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TERMO DE REFERENCIA

Anexo Il - Areas da CONTRATANTE para a prestagao dos servigos de
Nutricao e Alimentagao Hospitalar

1- Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro

Areas Pavimento Quantidade Metragem (m?)

Estoque Térreo 1 42,24m2
Recepgao e inspecéao de Térreo 1 -
insumos e utensilios
Armazenamento de insumos Térreo 1 -
Armazenamento de utensilios Térreo 1 -
Armazenamento de produtos Térreo 1 -
de higiene
Céamara fria para refrigerados Térreo 1 12,2 m2
Camara fria para congelados Térreo 1 7,7 m2
Pré-preparo Térreo 2 31,42m2
Preparo Térreo 3 156,07 m2
Coccao Térreo 1 -
Porcionamento Térreo 1 -
Distribuigcao Térreo 1 -
Refeitorio Térreo 1 417,97m?2
Recepcao, higienizagao e Térreo 1 -
guarda de lougas, bandejas e
talheres
Higienizacdo e guarda de Térreo 1 -
panelas
Recepcao, higienizagao e Térreo 1 -
guarda de carrinhos
DML — depésito de material Térreo 1 -
de limpeza




Vestiarios Térreo 1 -

Sanitarios Térreo 1 -

Expurgo Térreo 1 -

2- Hospital Infantil Cosme e Damiao

Pavimento Quantidade Metragem (m?)

Piso 1 18m2

Copa infantil Superior




Layout da Cozinha do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro
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TERMO DE REFERENCIA

Anexo lll - Guia de Operacionalizagdao do servigo de producao de
refeicoes
1. OBJETIVO:
1.1. Apresentar os processos de manipulagdo necessarios para a execugao do

1.2.

1.3.

1.4.

objeto deste termo de referéncia (TR);

As instrucdes descritas abaixo juntamente com as normas vigentes da
vigilancia sanitaria (municipal e estadual) e Resolugdo RDC n.° 216 de 15 de
setembro de 2004 (Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacdo) devem ser seguidas para operacionalizagdo e desenvolvimento
de todas as etapas que envolvem producdo de refeicbes para coletividade
sadia e enferma a serem fornecidas pela CONTRATADA,;

A CONTRATADA devera elaborar, apresentar, implantar e implementar, o
Manual de Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos, e os Procedimentos
Operacionais Padronizados — POPs, em conformidade com o disposto na
Resolucdo RDC n.° 216, de 15 de setembro de 2004, ANVISA e RDC n° 275
de 21 de outubro de 2002, que servira como parametro de todas as atividades
relacionadas ao preparo das refeigdes destinadas a coletividade enferma e
sadia;

Os géneros alimenticios e todos o0s insumos necessarios para o
desenvolvimento destas atividades devem ser registrados nos Orgaos
Federais competentes.

DOS INSUMOS, GENEROS ALIMENTICIOS E DEMAIS PRODUTOS

Além das disposicoes contidas nesse TR, deverao ser observados:

2.1.

Produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados etc):

2.1.1. Deverdo ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizagdo do
Servico de Inspecao Federal (SIF), Ministério da Saude (MS) ou 6rgao
competente, transportados em carros fechados refrigerados,
acondicionados em monoblocos ou caixas de papeldao lacradas,
embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condicbes corretas e
adequadas de temperatura, respeitando-se as caracteristicas
organolépticas préprias de cada produto;

2.1.2. Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

Género Condicéao de temperatura
Carnes refrigeradas (aves, bovinos, Até 7°C ou de acordo com o fabricante
suinos)




Carnes congeladas -18°C com tolerancia até - 15°C

Pescados refrigerados Entre 2°C e 3°C

Frios e embutidos industrializados Até 7°C ou de acordo com o fabricante
Produtos salgados, curados ou a 10 ° C ou recomendada pelo
defumados fabricante

2.2. Hortifrutigranjeiros:

2.2.1. No ato de recebimento, deverao ser observados tamanho, cor, odor,
grau de maturacdo, auséncia de danos fisicos e mecanicos. A triagem
deve ser feita retirando-se folhas velhas, frutos verdes e deteriorados,
antes da pré - higienizagdo e do acondicionamento em embalagens
adequadas;

2.2.2. Os ovos deverdo estar protegidos por bandejas, tipo “gavetas’,
apresentando a casca integra e sem residuos;

2.2.3. Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:

Género Condicao de temperatura

Hortifrutigranjeiros pré-processados | No  méaximo -12°C, ou conforme

congelados especificagao do fabricante.
Hortifrutigranjeiros pré-processados Entre 4°C e 7°C ou conforme
RESFRIADOS especificagdo do fabricante
Hortifrutigranjeiros pré-processados Temperatura ambiente

“In Natura”

2.3. Leite e derivados:

2.3.1. Deverao ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizagdo do
SIF, MS ou 6érgao competente, transportados em carros fechados
refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas,
respeitando as caracteristicas do produto. Devera ser conferido
rigorosamente:

2.3.2. O prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de
planejamento de consumo;

2.3.3. As condigbes das embalagens, de modo que ndo se apresentem
estufadas e/ou alteradas;

2.3.4. Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Género Condicao de temperatura




Leite pasteurizado e derivados Até 7°C ou de acordo com o
fabricante

Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente

2.4. Géneros estocaveis:

2.4.1. Deverdo apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada
tipo, dentro do prazo de validade e com identificacdes corretas no rétulo;

2.4.2. Os cereais, farinaceos e leguminosas nao deverao apresentar vestigios
de insetos, umidade excessiva e objetos estranhos;

2.4.3. As latas ndo deverao estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os
vidros nao deverdao apresentar vazamentos nas tampas, formacado de
espumas ou qualquer outro sinal de alteragdo ou violagdo do produto;

2.4.4. Temperaturas recomendadas para o recebimento de estocaveis:
temperatura ambiente.

2.5. Polpas de frutas pasteurizadas e produtos industrializados:

2.5.1. Deverdo ser de procedéncia idonea, de boa qualidade, com
embalagens integras, ndo estufadas e nao violadas, dentro do prazo de
validade e com identificagdes corretas no rotulo;

2.5.2. Temperaturas recomendadas para o recebimento sucos e produtos
industrializados:

Género Temperatura

Polpa de frutas  pasteurizada - 18°C com tolerancia até -15°C
(congelada)

Produtos industrializados Temperatura registrada na
embalagem




2.6.

Descartaveis, produtos e materiais de higienizagao:

2.6.1. Os materiais de higienizacdo e os descartaveis deverdo apresentar-se
com embalagens integras, préprias para cada produto e com identificacdo
correta no rétulo;

2.6.2. 2.Produtos e materiais de limpeza deverdo obedecer ao prazo de
validade, combinado com o prazo de planejamento de consumo, com
registro atualizado no Ministério da Saude e atendendo a legislagéo
vigente.

3. DO ARMAZENAMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS, MATERIAIS E
OUTROS:

Além das disposigdes contidas nesse TR, deverao ser observados:

3.1.

3.2.
3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

N&o manter caixas de madeira ou papeldo na area do estoque ou em qualquer
outra area do servigo de nutricdo e alimentagao;

Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em
prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os produtos de
prateleira deverdo ser mantidos a uma distancia minima do forro (60 cm), da
parede e piso (30 cm) e entre si (10 cm), para garantir a circulagdo de ar;

Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas observando a
data de fabricagdo e obedecendo o controle de estoque, de acordo com a
programacao do Primeiro que Vence, Primeiro que Sai (PVPS);

Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados,
farinaceos, graos, garrafas, descartaveis etc.;

Dispor os produtos obedecendo a data de fabricacdo, sendo que os produtos
com data de fabricagdo mais antiga deverao ser posicionados a serem
consumidos em primeiro lugar;

Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por
ocasiao do recebimento;

Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que nao prejudique
as caracteristicas do produto e com amarracdo em forma de cruz, para
proporcionar uma boa ventilagao;

Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

3.10. Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade

de se manter o rétulo original do produto, as informagdes deverdo ser
transcritas em etiquetas, de acordo com a legislagao pertinente;

3.11. Depois de abertos, os alimentos deveréo ser transferidos das embalagens

originais e acondicionados em contentores higienizados, adequados
(impermeaveis, lavaveis e atéxicos), cobertos e devidamente identificados;



3.12. Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para
a protecdo dos alimentos deverao ser de uso unico e exclusivo para este fim e
jamais serem reaproveitados;

3.13. Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios
em uma mesma unidade refrigerada, respeitar a seguinte disposigao:

a) Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;
b) Os semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;

c) Produtos crus e outros nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos
demais produtos.

3.14. Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10
cm ou em pecgas de até 02 kg (por¢cbes menores favorecem o resfriamento,
descongelamento e a prépria cocgao);

3.15. Nao manter caixas de papeldao em areas de armazenamento sob o ar frio,
pois estas embalagens sao porosas, isolantes térmicas e favorecem a
contaminacéao externa;

3.16. Tipos diferentes de alimentos poderdao ser armazenados no mesmo
equipamento para congelamento, desde que devidamente separados,
embalados e identificados;

3.17. Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados,
devidamente identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a
qualidade dos demais;

3.18. Respeitar rigorosamente as recomendacbées do fornecedor para o
adequado armazenamento dos alimentos;

3.19. Atentar que, apdés a abertura das embalagens originais, perder-se-a
imediatamente o prazo da validade do fabricante;

3.20. Sera proibido descongelar mais de um tipo de produto no mesmo recipiente
e/ou permitir a troca de liquidos entre eles;

3.21. Cada processo de descongelamento devera ter data e hora de inicio
registradas em planilha especifica;

3.22. Sera proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados
anteriormente para serem manipulados;

3.23. Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento
estas somente poderdo ser armazenadas sob refrigeracdo até 4°C até 72
horas para bovinos e aves e por até 24 horas para os pescados; O
pré-preparo de proteina deve ocorrer em ambiente restrito e de temperatura
controlada;

3.24. Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para
serem manipulados crus poderdo ser armazenados sob refrigeragcéo (até 4°C)
ou sob congelamento (- 18°C), desde que devidamente etiquetados;

3.25. Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento
dos alimentos, de acordo com a legislagao vigente;



3.26. Os descartaveis deverdo ser armazenados a temperatura ambiente, em
locais adequados;

3.27. Produtos e materiais de limpeza deverdo ser armazenados na temperatura
recomendada pelo fabricante, em locais adequados, separados dos produtos
alimenticios, em locais diferentes, para evitar contaminagédo ou impregnagao
com odores estranhos;

3.28. As matérias-primas, os ingredientes, as embalagens e outros produtos
devem ser armazenados em local limpo, organizado, ventilado, sem receber
luz solar direta, livre de entulho ou material téxico, e de acordo com as
caracteristicas intrinsecas do alimento e as recomendacbes do produtor.
Armazenar separadamente dos alimentos, os materiais de limpeza,
embalagens e descartaveis;

3.29. As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob
refrigeragcdo devem obedecer as recomendacgdes dos fabricantes indicadas
nos rotulos. Na auséncia destas informacdes e para alimentos preparados no
estabelecimento devem ser usadas as recomendacdes a seguir:

a) Produtos congelados:

Temperatura °C (Graus Celsius) Prazo de validade (dias)
0 a - 5 (entre zero e 5 graus negativos) 10
- 6 a -10 (entre seis e 10 graus negativos) 20
-11 a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30
< -18 (menor que dezoito graus negativos) 90

b) Produtos refrigerados devem ser armazenados conforme os prazos de validade
e nas temperaturas indicadas pelos fabricantes na rotulagem. Na auséncia
dessas informacdes e para alimentos pré-preparados e preparados na unidade
devem ser utilizados os parametros a seguir:

Produtos refrigerados Temperatura °C (Graus Prazo de
Celsius) validade
(dias)
Pescados e seus produtos manipulados Maximo 2 (dois graus) 3
crus
Pescados pés-cocgao Maximo 2 (dois graus) 1
Alimentos pds-cocgéo, exceto pescados Maximo 4 (quatro graus) 3
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Carnes bovina e suina, aves, entre [ Maximo 4 (quatro graus) 3
outras, e seus produtos manipulados crus

Espetos mistos, bife rolé, carnes | Maximo 4 (quatro graus) 2
empanadas cruas e preparagdes com

carne moida

Frios e embutidos, fatiados, picados ou | Maximo 4 (quatro graus) 3
moidos

Maionese e misturas de maionese com | Maximo 4 (quatro graus) 1
outros alimentos

Sobremesas e outras preparagbes com Maximo 4 (quatro graus) 3
laticinios

Demais alimentos preparados Méaximo 4 (quatro graus) 3
Produtos de panificagéo e confeitaria com | Maximo 5 (cinco graus) 5
coberturas e recheios, prontos para o

consumo

Frutas, verduras e legumes higienizados, Maximo 5 (cinco graus) 3
fracionados ou descascados; sucos e

polpas de frutas

Leite e derivados Maximo 7 (sete graus) 5
Ovos Maximo 10 (dez graus) 7
Demais alimentos preparados Maximo 4 (quatro graus) 3

Quando forem utilizadas temperaturas superiores as indicadas, no limite maximo
de 10°C, o prazo maximo de consumo dos alimentos devera ser de 24 (vinte e
quatro) horas.

3.30. Registrar em planilha propria a temperatura das cémaras, freezer,
geladeiras, pass through, balcées e manter a disposicao da CONTRATANTE.

3.31. Os alimentos que nao observarem os parametros de temperatura e tempo
estabelecidos deverao ser descartados;

3.32. Produtos alimenticios que apresentem sinais de descongelamento ou de
recongelamento, devem ser descartados.

DO PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS:
Além das disposigcbes contidas neste TR, deverao ser observados:

4.1. A separagao adequada das atividades deve estar garantida por meios fisicos
ou outras medidas efetivas que permitam evitar a contaminagao cruzada;
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4.2. Atentar para que nao ocorra a contaminagdo cruzada entre os varios géneros
de alimentos durante a manipulagao, no pré-preparo e preparo, aplicando as
boas praticas na manipulagdo dos alimentos prontos para consumo, que
sofreram tratamento térmico ou que ndo serdao submetidos a tratamento
térmico, e de frutas e verduras ja higienizados, deve ser manipulada com uso
de utensilios previamente higienizados de forma a evitar a contaminagao
cruzada;

4.3. Lavar produtos em embalagens impermeaveis originais, em agua corrente,
antes de serem abertos;

4.4. Na area de pré-preparo, ndo é permitido o contato entre os alimentos crus,
semi preparados e prontos para consumo;

4.5. Realizar o descongelamento de alimentos atendendo as normas de seguranca
alimentar, mantendo as pegas descongelando sob refrigeracdo, em
temperatura igual ou inferior a 4°C, por até 48h ou adotando procedimento
outro que atenda as normas de seguranca. Apos o descongelamento, o
produto n&o pode ser recongelado;

4.6. Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes - retirar da refrigeracao
apenas a quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por 30
minutos, sob temperatura ambiente. Retorna-la a refrigeracao (até 4°C),
devidamente etiquetada, assim que estiver pronta. Prosseguir assim
sucessivamente.

DA CONFEITARIA:

5.1. Planejar a operacionalizagao da produgdo e do servico de produtos
panificaveis e de confeitaria aplicando todos os principios higiénico-sanitarios
citados acima e/ou adequados as praticas desse setor;

5.2. Preparar sobremesas e confeitaria equilibrados nutricionalmente e/ou
adequados para pessoas com e sem restricdes alimentares, considerando
todos os aspectos organolépticos das preparagoes;

5.3. Observar o porcionamento das preparagdes, buscando manter um padrao
guantitativo e qualitativo das mesmas.

DA HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E EMBALAGENS:

Além das disposigdes contidas nesse TR, deverao ser observados:

6.1. Cada equipamento e utensilio utilizado apresentam caracteristicas especificas
de higienizacdo e manutengdo, que deverdo seguir as orientagbes da
legislacao vigente e descritas em POPs, especificos;

6.2. Os equipamentos, utensilios e materiais deverao ser higienizados diariamente,
ap6s o uso, com detergente neutro, e semanalmente com desincrustante;
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6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

6.8.

6.9.

quando for o caso, o enxague final devera ser feito com produtos especificos
de acordo com o fabricante e aprovados pela Anvisa;

Os equipamentos que ndo possam ser lavados e enxaguados, proceder a
higiene com esponja ou pano umedecido em solugédo de agua e detergente;

Disponibilizar placas de cortes de altileno ou polietiieno, com cores
diferenciadas para cada setor de pré-preparo, e a sua substituicdo sempre que
necessario;

As loucgas, talheres e bandejas deverdo ser higienizados na maquina de lavar
com detergente sanitizante proprio, secante e alcool a 70%;

As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas, sempre que estiverem
amassadas, deverao ser substituidas, a fim de evitar incrustacées de gordura
e sujidade;

Os utensilios, equipamentos e o local de preparacdo dos alimentos deverao
estar rigorosamente higienizados, antes e apds sua utilizagdo. Deverao ser
lavados com detergente neutro e, apds enxague, pulverizados com uma
solugéo de hipoclorito de sddio a 200 ppm de cloro ou alcool a 70%;

Apds o processo de higienizacdo os utensilios e equipamentos deverdo
permanecer cobertos com filme ou saco plastico transparente em toda sua
extensao ou superficie;

Utilizar pano de limpeza de boa qualidade, tipo multiuso descartavel de nao
tecido confeccionado em 100% viscose e latex sintético, devendo ser
desprezado apos utilizacao;

6.10. Realizar polimento, diariamente, nas bancadas, mesas de apoio, carrinhos

de transporte, pias e demais equipamentos em aco inoxidavel,

6.11. Higienizar e efetuar manutencdo das colmeias, tubulagdes e coifas do

sistema de exaustio da cozinha;

6.12. Realizar a limpeza e esgotamento preventivo e corretivo das caixas de

gordura da cozinha, sempre que necessario, a critério da CONTRATANTE;

6.13. O quadro a sequir especifica os procedimentos basicos de Boas Praticas

de Higienizacdo que deverdo ser sequidos pela CONTRATADA nos processos
operacionais de higienizacao do Servico de Nutricdo e Dietética.

EQUIPAMENTOS E

UTENSILIOS FREQUENCIA PRODUTOS
Loucas, talheres, bandejas, ADG Detergente sanitizante, secante e
. . pos uso . o
baixelas (lavagem mecanica) alcool a 70%
Placas, formas, assadeiras, Apé Detergente neutro e desinfetante
pos uso

etc.(lavagem manual)

clorado a 200ppm e alcool a 70%

Maquina de lavar

Diaria e semanal

Detergente neutro
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Desincrustrante e desinfetante

Fritadeira Apds uso clorado a 200ppm de cloro ativo

Chapa ApGs uso Desincrustrante e  desinfetante
clorado a 200ppm

Fogao Diario e ap6s uso | Desincrustrante

Forno Diario e apds uso | Desincrustrante

Carrinho de transporte em geral

Diario e apds uso

Detergente neutro e desinfetante
clorado a 200 ppm de cloro ativo

Detergente neutro e desinfetante

Placas de corte de polietileno Apods uso clorado a 200 ppm de cloro ativo
Maquinas (moedor de carnes,
cortador de frios, ADOS USO Detergente neutro e desinfetante
liquidificadores, batedeiras, P clorado a 200 ppm de cloro ativo
amaciador de carne e outros)

. . Detergente neutro e desinfetante
Refresqueira Apds uso

clorado a 200 ppm de cloro ativo

Antes e apds o

Desinfetante clorado a 200 ppm de

Balancas :
uso cloro ativo
Geladeiras e Camaras | .. . Detergente neutro e desinfetante
S Diaria e semanal ;
Frigorificas clorado a 200 ppm de cloro ativo
o Detergente neutro e desinfetante
Freezer Diaria e semanal ;
clorado a 200 ppm de cloro ativo
. . Semanal, OU | Desinfetante clorado a 200 ppm de
Prateleiras de apoio antes, se :
. cloro ativo
necessario
Estrados Mensal Desmfe_tante clorado a 200 ppm de
cloro ativo
. I - Detergente neutro, desinfetante
Caixas de polietileno Diario e semanal .
clorado e desincrustrante
Exaustdo (colméias, coifas) Desincrustrante, detergente neutro
Semanal .
telas e desinfetante clorado
. Mensal ou Esgotamento, desengordurante
Caixa de gordura sempre que roDrio
necessario prop
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6.14.

Embalagens: Proceder a desinfeccao da embalagem com alcool 70% antes
de abri-las.

RESIDUOS

Além das disposicdes contidas nesse TR, deverao ser observados:

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

A CONTRATADA deve contribuir para a minimizacao da geracgao de residuos,
sendo responsavel pela separagdo, acondicionamento e destino correto do
lixo reciclavel e lixo organico nas areas internas;

Remover para locais apropriados e/ou indicados pela CONTRATANTE os
residuos ou sobras de alimentos e descartaveis, devidamente embalados, de
acordo com a legislacao vigente, como também efetuar o recolhimento das
bandejas com residuos alimentares dos pacientes utilizando equipamento
fechado e apropriado;

Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, residuos
alimentares das dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente e
encaminhando-os até local determinado pelo CONTRATANTE, observada a
legislacdo ambiental;

Manter armazenados e organizados garrafas, latas, potes plasticos, bombonas
e todas as demais embalagens e materiais inserviveis destinados a
reciclagem ou troca, em local protegido, de forma a evitar o acumulo de
liquidos e o fornecimento de abrigo para pragas e vetores;

Acondicionar em recipientes proprios, gorduras e 6leos comestiveis utilizados
no preparo de alimentos, que n&o devem ser langados em encanamentos e
nem no lixo. Deverdo ser acondicionados em recipiente proprio, rigido,
mantido fechado e fora das areas de pré-preparo e preparo. O recipiente deve
apresentar rétulo indicando “Residuo de éleo comestivel”;

A comercializacdo de o6leo e gorduras comestiveis, s6 € permitida por
empresas especializadas na coleta ou no reprocessamento dos mesmos, e
devidamente licenciada e autorizada pelos 6rgédos competentes;
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TERMO DE REFERENCIA

Anexo IV - Materiais e equipamentos do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro
e Hospital Infantil Cosme e Damiao patrimoniados

O Servigo de Nutricdo e Dietética do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e o
Servico de Nutricdo do Hospital Infantil Cosme e Damido ndo possuem materiais e

equipamentos proprios e patrimoniados, sendo estes de dominio da
CONTRATADA.
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Anexo V - Descritivo de especificagoes dos descartaveis

A especificagdo dos descartaveis devera estar adequada as tecnologias propostas
pela CONTRATADA para a producao e distribuicdo das refeicdes; no caso de se
utilizar carros térmicos quente frio ou quente neutro, nao utilizar descartaveis com
isolante térmico. No caso de refeigbes resfriadas / congeladas, deverdo ser
utilizados descartaveis que permitam seu uso em freezer, micro-ondas e forno
combinado.

Para o Hospital Infantii Cosme e Damido, a CONTRATADA devera apresentar
descartaveis tematicos, dentro das mesmas especificacdes técnicas, que
contribuirdo para a melhor aceitacao da dieta pelos pacientes infantis.

1. MATERIAIS DESCARTAVEIS UTILIZADOS NA DISTRIBUICAO DE REFEICOES
DA COLETIVIDADE ENFERMA E ACOMPANHANTES SERVIDOS NO LEITO

1.1. DIETA GERAL OU BRANDA OU PARA ACOMPANHANTE

REFEIGAO DESCARTAVEL

Etiqueta de identificagéo

Desjejum, almogo e Kit de talheres descartaveis
Jantar

Guardanapo

Prato com divisoérias*

Copo com tampa com capacidade de 250 ml

Embalagem para paes, biscoitos e bolos

Etiqueta para identificagao

Kit de talheres descartaveis**

Lanche manh3, tarde e Guardanapo

Noturno Prato descartavel para lanche**

Copo com tampa 250 ml

Embalagem para paes, biscoitos e bolos

17



e *De acordo com cardapio (5, 4 ou 3 divisérias); ** de acordo com cardapio.

1.2. DIETA PASTOSA

REFEIGAO

DESCARTAVEL

Desjejum, almogo e
Jantar

Etiqueta de identificagédo

Kit de talheres descartaveis

Guardanapo

Prato com divisérias*

Copo com tampa com capacidade de 250 ml

Lanche manh3, tarde e

Noturno

Etiqueta para identificacao

Kit de talheres descartaveis**

Guardanapo

Canudo dobravel e embalado**

Copo com tampa 250ml

e *De acordo com cardapio (5, 4 ou 3 divisérias); **Quando solicitado.

1.3. DIETA LIQUIDA- PASTOSA E LIQUIDA

REFEIGAO

DESCARTAVEL

Desjejum, almogo e
jantar

Etiqueta de identificagédo

Kit de colher descartavel com guardanapo

Canudo dobravel e embalado

Cumbuca ou copo com tampa*

Copo com tampa com capacidade de 250 ml

Etiqueta de identificagéo
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Lanche manhi, tarde e

noturno

Canudo dobravel e embalado

Copo com tampa com capacidade de 250 ml

De acordo com cardapio.

2. MATERIAIS DESCARTAVEIS UTILIZADOS NA DISTRIBUICAO DE REFEICOES

DA LETIVIDADE SADIA (ACOMPANHANTES, RESIDENTES E INTERN
REFEICAO DESCARTAVEL
Guardanapo

Desjejum, almoco e

Jantar

Saco plastico transparente para talheres

Copo descartavel com tampa ou prato para sobremesa*

Copo descartavel sem tampa para liquidos quentes ou frios
200ml

e Utensilios descartaveis variados conforme cardapio.

3. DESCRITIVO DOS DESCARTAVEIS PARA COLETIVIDADE ENFERMA E SADIA

ITEM DESCRITIVO
Canudo Descartavel, tipo bicao, largo, dobravel, para servir dietas liquidas
descartavel com dimensdes de 19,5cm x 6,0mm e 20,5cm x 9,0mm, embalado
individualmente.
Copo capacidade | Copo de plastico resistente, transparente ou branco, para liquido
50 ml com capacidade de 50 ml.

Copo plastico com
tampa

Copo de plastico resistente com tampa para liquido, transparente ou
branco, corpo frisado, bordas arredondadas, ndo téxico, atender
rigorosamente a norma da ABNT NBR 14865/2002 — copos plasticos
descartaveis. Com capacidade de 250 e 100ml, conforme cardapio

Copo plastico sem
tampa

Copo de plastico resistente com tampa para liquido, transparente ou
branco, corpo frisado, bordas arredondadas, nao téxico, atender
rigorosamente a norma da ABNT NBR 14865/2002 — copos plasticos
descartaveis. Com capacidade aproximada de 200ml.

Copo com tampa

Copo descartavel com tampa, para os liquidos quentes e frios com
capacidade: 240 ml e 300ml para a coletividade enferma. As
capacidades poderdo sofrer uma variagdo de 20 ml para mais e
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menos da capacidade especificada.

Cumbuca Cumbuca descartavel com tampa, redonda para liquidos quentes
com capacidade: 360 ml e 500ml;

Etiqueta de | Etiqueta autoadesiva e impermeavel contendo todas as informagdes

identificacao descritas no TR e em modelo aprovado pela CONTRATANTE.

Guardanapo Guardanapo em papel medindo 22cm x 23cm cor branca, tipo folha
simples, macio e absorvente.

Kit de colher | Kit contendo: Colher descartavel para sopa, cor branca, resistente e

descartavel guardanapo em papel medindo 22cm x 23cm cor branca, tipo folha
simples, macio e absorvente, embalados em saco plastico
transparente e fechado.

Kit de talheres Kit contendo: Garfo, faca e colher descartaveis, cor branca ou

descartaveis

transparente, resistentes; e guardanapo em papel medindo 22cm x
23cm cor branca, tipo folha simples, macio e absorvente, embalados
em saco plastico transparente e fechado.

Prato para lanche
ou sobremesa

Prato plastico descartavel para sobremesa, dimensdes conforme
cardapio.

Prato
divisorias

com

Prato ou bandeja, retangular. Pega contendo tampa com recipiente
de acondicionamento de alimentos com 5, 4 ou 3 divisorias,
conforme cardapio.

Saco Plastico

Saco plastico transparente para acondicionar talheres medindo
aproximadamente 6cmx23cm

4. DESCARTAVEIS PARA USO EM TODAS AS REFEICOES

4.1. ltens a serem utilizados para no pré-preparo, preparo e distribuicao de
refeigées para coletividade enferma e sadia.

ITEM

Cross hatch

Filme plastico atdxico

Luva descartavel

Mascara descartavel

Papel aluminio

Papel manteiga

20




Papel toalha nao reciclavel

Saco plastico esterilizado p/ amostras alimentos

Touca descartavel
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ANEXo VI - ManuAL be DIETAS

[Anexo VI as Diretivas]
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Anexo VIl - Instrugdes para elaboragéo de cardapio

Para a elaboragdo do cardapio diario devera ser observada a relacdo de
géneros e produtos alimenticios padronizados, com os respectivos consumos per
capita e frequéncia de utilizagdo, constantes na Resolucdo SAMPS-16/98,
atendendo as necessidades energéticas diarias requeridas, de acordo com a
idade e atividade do individuo, segundo o Recommended Dietary Allowances
(RDA), revisédo 1989.

Apresentaremos neste objeto, no Anexo IX, o documento denominado
“Classificacdo e Composicdo das Dietas” com a finalidade de orientar a
operacionalizagao, auditoria e fiscalizacdo do contrato na conferéncia das
gramaturas a serem servidas aos pacientes.

Recomenda-se seguir as orientagdes abaixo:

e A técnica dietética de preparo ficara a critério da Contratada, observado o
cardapio previamente aprovado pelo Contratante;

e Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas,
deverao ser organizados cardapios variados com base na relacéo de géneros e
produtos alimenticios padronizados;

e Os cardapios deverao ser elaborados trimestralmente e ser compativeis com
as estagbes climaticas, com frequéncia de repeticdo quinzenal pela
Contratada;

e Os cardapios deverao ser apresentados completos ao Contratante, com
antecedéncia de 30 (trinta) dias em relagdo ao 1° dia de utilizagédo, para a
devida aprovacao, que devera ser realizada no prazo maximo de 08 (oito) dias
Uteis, podendo o Contratante, em condicbes especiais, alterar o cardapio
apresentado, mantendo os padrdes estabelecidos em contrato;

e Os cardapios elaborados deverado obedecer aos critérios de sazonalidade e ser
planejados conforme as condi¢cdes fisicas e as patologias do individuo,
atendendo as leis fundamentais de alimentacdo de Escudero (quantidade,
qualidade, harmonia e adequacao);

e Os cardapios aprovados somente poderdao ser alterados pela Contratada se
aprovado pelo Contratante apdés andlise das motivagdes formais,
encaminhadas com o prazo de antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas,
salvo se forem relativos a itens de hortifrutigranjeiros;

e A elaboragao de cardapios normais ou especiais (dietas) obedecera as normas
estabelecidas pelo Servigo de Nutricdo e Dietética (SND) do Contratante;

e Os cardapios deverao apresentar preparacdes variadas, equilibradas e de boa
aparéncia, proporcionando um aporte calérico necessario e uma boa aceitagéo
por parte dos pacientes;
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Deverao ser planejados cardapios diferenciados para pacientes, em datas
especiais (Pascoa, Natal, Ano-Novo, Dia das Criancgas, Dia dos Pais, Dias das
Maes, Festas Juninas, Aniversario da Unidade Hospitalar, Dia Internacional da
Mulher etc.), respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta,
conforme padréo determinado pelo SND (Servigo de Nutricdo e Dietética);

Para estimular a aceitabilidade das refeicées nas diversas dietas, poderao ser
requisitados molhos especiais a base de limao, pimenta, especiarias, ervas
aromaticas, tomate etc., os quais devem ser preparados de acordo com as
recomendacodes das nutricionistas do Contratante;

Deve-se ressaltar a importancia da apresentagao de todas as preparagoes
servidas como forma de estimulo a ingestdao de uma alimentagdo adequada,
visando a recuperacao e/ou a manutencgao do estado nutricional dos pacientes;

Deverao ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes cujo padréo
alimentar tenha influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e
socioculturais, em consonancia com o estado clinico e nutricional do mesmo.

Criancas de 00 a 01 Ano

Requerem cuidados na selecido de seus utensilios, que devem ser adequados
e escolhidos com o intuito de dar conforto e seguranca a crianga, pois nesta
faixa etaria o que predomina é o uso dos cinco sentidos.

Gradativamente ocorre a descoberta do poder de decisao na escolha da dieta,
onde um dia a crianga aceita um determinado alimento e em outro, ela rejeita.
Outro fator importante € que as temperaturas extremas devem ser evitadas,

pois a palatabilidade ¢é agucada, detectando prontamente sabores,
principalmente os estranhos.

Criancas de 01 a 13 Anos

O balanceamento nutricional da alimentagao infantil devera estar na proporgao
adequada de calorias e de nutrientes (carboidratos, proteinas, gorduras,
vitaminas e sais minerais) necessarios para garantir o perfeito crescimento e

desenvolvimento da crianga, atendendo a Ingestdo Diaria Recomendada
(IDRS) para cada faixa etaria;

A textura dos alimentos deve ser adequada, enfatizando que se deve estimular
a mastigacao, principalmente em criangas que nao sao mais lactentes. Evitar a
oferta de alimentos com consisténcia parecida, procurando manter o equilibrio
entre as preparacgoes;

Alimentos com cores equivalentes devem ser evitados na preparacdo de um
mesmo prato, visto que a variedade de cores nas preparagdes estimula a sua
aceitacdo por parte dos comensais. Ressalta-se que a troca das hortalicas,
seguindo o critério da coloragdo, pode acarretar mudancas na oferta de
vitaminas e sais minerais;

A variedade de alimentos devera proporcionar a oferta de carnes, leguminosas,
leite e derivados, e frutas de forma alternada e acumulativa, objetivando atingir
uma alimentacdo balanceada e equilibrada, sob o ponto de vista nutricional, e
adequada as necessidades fisiologicas e patolégicas do individuo;
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A alimentacgéao infantil ndo difere da alimentagao padrao do adulto, mas reserva
algumas particularidades que devem ser respeitadas nas terapias nutricionais
aplicadas;

A distribuicao da dieta para paciente infantil devera ser efetuada em 06 (seis)
refeicdes diarias: desjejum, colagdo, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia, em
horarios regulares e definidos pelo Contratante.
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Anexo VIl - CLassiFicacio E ComposiGAo bas DIETAs

1. Acompanhantes Legalmente Instituidos e Servidores
Segundo a legislacdo vigente acompanhante legalmente instituido consiste em:
Acompanhantes de criangas, nos termos da Lei federal n°® 8.069 de 13/06/90
(Estatuto da Crianga e do Adolescente).
Acompanhantes de pacientes idosos com mais de 60 anos, nos termos da Lei
Federal n.° 10.741, de 01/10/03 (Estatuto do Idoso).
Demais acompanhantes legalmente instituidos, segundo a legislagao vigente.
A refeicdo para acompanhantes legalmente instituidos sera fornecida nos
padrdes estabelecidos para o paciente da dieta geral.
A dieta geral destinada aos acompanhantes devera se adequar, sempre que
possivel, aos habitos alimentares da comunidade, distribuidos em 03 (trés)
refeicbes diarias, desjejum, almocgo e jantar, em horarios regulares, fornecendo
no minimo 2.950 (duas mil novecentos e cinquenta) calorias por dia.
Quadro 01: Modelo de Dieta Geral Padrao
REFEIGAO COMPOSIGAO 'I‘D"I'EN'MO
KCAL
- Leite desnatado ou integral ou achocolatado (200 ml per capita)
Desjejum - Café ou cha (100 ml per capita) 350
- Pao (50 a 100g per capita) com margarina ou cuscuz ou tapioca ou similares.
- Frutas variadas (100 a 200g per capita), a serem servidas de forma alternada durante a
semana.
. - Suco natural de frutas variadas ou vitaminas de frutas variadas ou salada de frutas ou
Desjejum bebidas lacteas ou mingau variado (300 ml per capita) a serem servidos de forma alternada
durante a semana.
Lanche . . - .
- Biscoitos ou bolo ou torradas ou sanduiches ou similares ou cuscuz ou tapioca 300-450
(gestante ou outros produtos de panificagéo ou tubérculos (80 a 120g per capita), a serem servidas
ts-e ) de forma alternada durante a semana.
nutrizes
- Frutas variadas (100 a 200g per capita), a serem servidas de forma alternada durante a
semana.
Almogo - Salada variada 1.250-
- Um prato proteico 1300
- Uma guarnigéo
- S(t)bremesa: frutas variadas (100 a 200g per capita), alternada com doce de consisténcia
astosa.
PSuco natural de frutas variadas (200 ml per capita), a serem servidos de forma alternada
durante a semana.
- Salada Variada
- Um prato proteico
i o 1.250-
Jantar Uma guarnigdo 1388
- Arroz e feijao
- Sobremesa: frutas variadas (100 a 200g per capita), alternada com doce de consisténcia
pastosa.
- Suco natural de frutas variadas (200 ml per capita), a serem servidos de forma alternada
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durante a semana.

Ceia 300- 500

- Mingau variado ou vitaminas de frutas variadas ou suco natural de frutas variadas (300 ml
per capita) ou sopa (500 ml per capita), a serem servidos de forma alternada durante a

semana.

- Biscoitos ou bolo ou torradas ou sanduiches ou similares ou cuscuz ou tapioca ou
tubérculos (80 a 120g per capita), a serem servidas de forma alternada durante a semana.

Quanto as refeicbes a serem servidas aos acompanhantes, cabem as
seguintes observagdes da forma como segue:

e As acompanhantes gestantes e nutrizes também receberdo lanches nos
horarios destinados a pacientes, devendo o cardapio ser o mesmo do paciente

e Acompanhantes com restricdes dietéticas deverdo ser atendidos mediante
requerimento expedido pela END da Unidade de Saude.

Tera direito ao almogo e jantar, somente servidor plantonista, salvo quando
encaminhado, solicitacdo formal pela diregdo geral ou direcao executiva para END,
com justificativa e contendo o nome completo, fungdo e setor do beneficiado pela
refeicao.

O leite e café deverao ser servidos em copos de 300ml com tampa ja
misturados na propor¢gdo recomendada. Podendo ser adotado outro tipo de
porcionamento conforme solicitagdo do END ou CCIH da Unidade Hospitalar.

A aquisicdo dos recipientes (garrafas térmicas), para café e suco sera de
responsabilidade da CONTRATADA. Considerando que o periodo de vida util da
garrafa térmica é de 12 (doze) meses, vale salientar que caso estas venham ser
danificadas por mau uso a sua reposicao sera responsabilidade do setor usuario,
devendo a CONTRATANTE repor as garrafas que, sob a sua responsabilidade, forem
danificadas.

2. Dietas

A empresa CONTRATADA devera servir 06 (seis) refeicbes diarias para
paciente interno, salvo, casos especificos que a dieta prescrita exigir outra frequéncia.

No caso da dieta especializada, ela devera seguir as especificacdes ja
expostas, obedecendo as caracteristicas de consisténcia, frequéncia e quantidade
adequada a patologia do paciente.

Paciente com necessidade de suplementacdo hidrica podera receber agua de
coco, suco de fruta ou chas nos horarios padronizados pelo END, juntamente com a
refeicdo ou lanche padrdo, o mesmo nao devera ser cobrado em separado, por
entender que devera fazer parte de uma dieta especifica. Entretanto caso a hidratacao
seja necessaria além dos horarios ja padronizados a mesma devera ser faturada
separadamente, em volume de 200ml de agua de coco, suco de fruta ou chas.

O paciente com necessidade de ingerir leite juntamente com o medicamento,
em horarios padronizados pelo END, o mesmo nao devera ser cobrado em separado,
por entender que devera fazer parte de uma dieta especifica. Entretanto caso o leite
seja necessario além dos horarios ja padronizados o mesmo devera ser faturado
separadamente.

As pacientes gestantes e nutrizes deverdo também receber lanche e desjejum
diferenciados dos demais pacientes. Eles deverao ser iguais aos servidos as pacientes
da maternidade.
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A aquisicao e distribuicao de formulas requisitadas pela contratante serdo de
responsabilidade da empresa CONTRATADA, que devera manter em estoque uma
quantidade que supra as necessidades existentes de produtos rotineiros, e atender, no
prazo maximo de 48h, com produtos que nao fazem parte da rotina de dietas.

2.1 Dieta Paciente Infantil

Os lanches deverao ser diferenciados dos pacientes adultos e os mesmos
deverao ser confeccionados nas copas das pediatrias.

A textura dos alimentos deve ser adequada, enfocando que devemos estimular
a mastigacéo, principalmente em criangas que ndo sao mais lactentes.

Evitar oferta de alimentos com consisténcia parecida, procurando manter o
equilibrio entre as preparacbes. A cor variada das preparagdes estimula a sua
aceitagcdo. A mesma coloracido deve ser evitada, lembrando que com a mudanca das
cores das hortaligas, varia a oferta de vitaminas e sais minerais.

A variedade de alimentos deve proporcionar a oferta de carnes, leguminosas,
leite e derivados e frutas, de forma alternada, objetivando atingir uma alimentacgéo
balanceada e equilibrada sob o ponto de vista nutricional, além de adequada as suas
necessidades fisioldgicas e patoldgicas.

2.2 Dieta Geral Paciente Adulto

Destinada aos pacientes adultos que necessitam de uma alimentagdo normal,
sem restricao a qualquer nutriente e sem necessidade de acréscimos nutricionais.

Consisténcia: normal, e devera se adequar, sempre que possivel, aos habitos
alimentares da comunidade.

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

Distribuicdo: em 06 (seis) refeigcdes diarias: desjejum, colagéo, almogo, lanche,
jantar e ceia, em horarios regulares, fornecendo em média 3.850 (trés mil oitocentos e
cinquenta) calorias/dia no caso de pacientes, como exemplo:

Quadro 02: Dieta Geral Paciente Adulto

REFEIGAO COMPOSIGCAO MINIMO DE
KCAL
Desjejum Leite desnatado ou integral ou achocolatado (200 ml per capita) 300-450
Café ou cha (100 ml per capita)
Pao (50 a 100g per capita) com margarina ou cuscuz ou tapioca ou similares.
- Frutas variadas a serem servidas de forma alternada durante a semana.
Suco natural de frutas variadas ou vitaminas de frutas variadas ou salada de frutas
ou bebidas lacteas ou mingau variado ou bebidas a base de extrato de soja (300
ml per capita) a serem servidos de forma alternada durante a semana.
Colagéo Biscoitos ou similares. 300-500
Frutas variadas, a serem servidas de forma alternada durante a semana.
Almogo Um tipo de salada 1250-1800
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Um prato proteico

Uma guarni¢cao

Arroz e feijdo ou leguminosas.

Sobremesa: frutas variadas, alternada com doce de consisténcia pastosa

Suco natural de frutas variadas (200 ml per capita), a serem servidos de forma
alternada durante a semana

Lanche da Suco natural de frutas variadas ou vitaminas de frutas variadas ou salada de frutas ou 300- 500
tarde bebidas lacteas ou mingau variado (300 ml per capita) a serem servidos de forma

alternada durante a semana.

Biscoitos ou bolo ou torradas ou sanduiches ou similares ou cuscuz ou tapioca ou
tubérculos ou etc., a serem servidas de forma alternada durante a semana

Frutas variadas, a serem servidas de forma alternada durante a semana

Jantar Um tipo de salada 1250-1300

Um prato proteico

Uma guarnicao

Arroz e feijao*

Sobremesa: frutas variadas, alternada com doce de consisténcia pastosa

Suco natural de frutas variadas (200 ml per capita), a serem servidos de forma
alternada durante a semana

Ceia Mingau variado ou vitaminas de frutas variadas ou suco natural de frutas variadas 300-500

(300 ml per capita) ou sopa (500 ml per capita), a serem servidos de forma alternada
durante a semana

Biscoitos ou bolo ou torradas ou sanduiches ou similares ou cuscuz ou tapioca ou
tubérculos ou etc., a serem servidas de forma alternada durante a semana

*No jantar, o feijao podera ser substituido por sopa de sabores variados com carne
ou frango e legumes variados no decorrer da semana.

As pacientes gestantes e nutrizes deverao receber 300 Kcal e 550 Kcal a mais,
respectivamente.

2.2. Dieta Pastosa

Destinada a pacientes com problemas de mastigacéo e degluticdo, em alguns
casos de pos-operatoérios e casos neurolégicos. Deve fornecer calorias de acordo com
as necesSidades do paciente, com as seguintes caracteristicas.

Os alimentos que constam desta dieta devem estar abrandados e cozidos,
apresentando o grau maximo de subdivisdo e cocgcdo e uma consisténcia

Distribuicao: 06 (seis) refei¢des diarias
Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

Composicao das refeicdes deve ser menos sélida que a dieta branda, evitando
os alimentos que ndo possam ser transformados em consisténcia pastosa.

2.3. Dieta Semi - Liquida
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Destinada a pacientes com problemas de degluticao e intolerancia a alimentos
sélidos, em pré-preparo de exames e pré e poés-operatérios. E usada também como
transicdo para a dieta Branda e Dieta Geral. Deve fornecer calorias de acordo com as
necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

Consisténcia: semiliquida.

Distribuicao: 06 (seis) refeigbes diarias (desjejum, colagédo, almogo, lanche,
jantar e ceia).

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

Composicao das refeicdes: Sopa, contendo carne ou substituto, leguminosa
(ervilha, lentilha, feijao branco, grao de bico, feijao etc.), dois tipos de vegetais (folhoso
e outro legume), tipo de feculento (batata, mandioca, cara, inhame etc.), tipo de cereal
(arroz, macarrao, fuba, aveia etc.).

Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de 6leo, cebola, tomate
e cheiro verde.

Deve ser previsto sempre que solicitado pelo END a inclusdo de suplementos
nutricionais, a base de proteinas, carboidratos complexos e outros, em quantidades
suficientes para cobrir as necessidades nutricionais dos pacientes e atingir o minimo
caldrico estabelecido, recomendado para este tipo de dieta.

Quadro 03: Modelo De Cardapio Basico Para Pacientes Com Dieta Semi-Liquida

REFEIGAO ALIMENTOS

Bebida lactea (leite, café ou achocolatado ou outros)
Desjejum Bolos ou preparagdes macias.

1 fruta (abrandada)

(Colacéo) - Vitamina ou suco natural ou mingau etc.

Sopa (variada)

Puré de legumes ou feculentos

Almocgo e Carne bovina ou aves ou peixes, desfiadas ou moidas ou ovo poché
Jantar Sobremesa (doce de consisténcia pastosa ou fruta)

Suco de fruta natural

Lanche Bebida lactea (leite, café ou achocolatado ou outros)

Bolos ou preparag¢des macias

2.4. Dieta Liquida

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacédo e degluticdo, em
casos de afeccado do trato digestivo (boca, es6fago), nos pré e pds-operatorios, em
determinados preparos de exames. Deve fornecer calorias de acordo com as
necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas.

Consisténcia: liquida, sendo que alimentos e preparacoes desta dieta sdo os
mesmos da dieta leve, devendo ser liquidificados para que apresentem consisténcia
liquida.
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Distribuicao: 06 refeicoes diarias.
Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

Deve ser previsto sempre que solicitado pelo END a inclusdo de suplementos
nutricionais a base de proteinas carboidratos complexos e outros, em quantidades
suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do paciente e atingir o minimo
caldrico estabelecido para este tipo de dieta.

2.5. Dieta Liquida Restrita
Destinada a pacientes com repouso intestinal e hidratagdo a periodos curtos.

Consisténcia: liquida, sendo que alimentos e preparacoes desta dieta sdo os
sucos de frutas coados, caldos de legumes coados, liquidos claros, agua de coco e
outros.

Distribuicao: 06 refeicoes diarias.
Caracteristicas: hipoglicidica, hipolipidica e hipoproteica.

Deve ser previsto sempre que solicitado pelo END suplementos nutricionais a
base de proteinas carboidratos complexos e outros, em quantidades suficientes para
cobrir as necessidades nutricionais do paciente e atingir o minimo cal6rico
estabelecido para este tipo de dieta.

A dieta liquida restrita para fins de faturamento sera computada, agrupando-se
refeicoes de um dia para faturar um almogo ou jantar, salvo a utilizagdo de
suplementos ou moédulos sendo computado para fins de faturamento somente o
suplemento ou moédulo.

2.6. Dietas para Diabéticos

Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos parametros de
normalidade, suprindo as calorias necessarias para manter ou alcancar o peso ideal
em adultos, indices de crescimento normal e desenvolvimento em criancas e
adolescentes, aumento das necessidades metabdlicas durante a gravidez e lactagao,
ou recuperacao de doencas catabdlicas.

Podem ter consisténcia normal, branda, leve, semiliquida ou liquida e atender
ao valor caldrico prescrito para cada uma delas devendo ser fracionada em 6
refeicdes/ dia, com inclusdo de uma colagao (composicao da dieta leve).

Os cardapios das dietas para diabéticos devem ser os mesmos da dieta geral
utilizando, na medida do possivel, os mesmos ingredientes e formas de preparo,
observando:

e Restricdes ao acucar das preparagdes que devera ser substituido por adogante
artificial em sachés, previamente aprovado pela nutricionista da
CONTRATANTE e em quantidade determinada pela CONTRATANTE;

e As sobremesas doces deverdo ser substituidas por frutas da época ou
preparacbes dietéticas, conforme Portaria ANVISA n° 29 de 13/01/98 que trata
do Regulamente Técnico referente a alimentos para fins especiais "diet”.

Nos lanches devem ser previstos o acréscimo de uma fruta.

No almocgo e jantar devera haver acréscimo de uma preparagdo a base de
legumes ou vegetal folhoso cozido, de forma a garantir o aporte de fibras de no
minimo 20 g por dia.
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As guarnicbes a base de farinhas deverao ser substituidas por outro com
menor teor de glicidios sempre que houver restricdes ao total calérico.

Quando a necessidade energética ou de outro nutriente for maior que a
oferecida pelo cardapio normal, a dieta deve ser suplementada com preparagdes ou
alimentos diversos.

2.7. Dietas Hipossodicas

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sédio para a prevengao e
o controle de edemas, problemas renais e hipertensdo. O cardapio e a consisténcia
devem ser o mesmo da dieta geral, com a reducido do sal de cozinha, oferecendo
sachés individualizados de sal de adi¢ao (1 g).

Devem garantir o mesmo aporte calérico da dieta geral, atendendo a
consisténcia requerida (dieta branda, leve ou liquida).

2.8. Dietas Hiperproteicas e Hipercalérica

Destinada a pacientes que apresentam condi¢gdes hiper metabdlicas e
infecciosas (AIDS, cancer/quimioterapia, dialise/hemodialise, transplante, queimados
etc.), com necessidades nutricionais aumentadas e diferenciadas.

O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta geral acrescidos dos
seguintes alimentos:

e No desjejum /Lanche - frios ou geléia ou requeijao;
e Colacao - Vitamina ou iogurte, ou mingau ou achocolatado;

e No almocgo e no jantar — acrescentar outra por¢gdo de carnes bovina ou aves ou
visceras ou ovos, além da porgao estabelecida no cardapio, bem como,
margarina ou creme de leite ou queijo ralado no arroz ou sopa; devem ainda,
incluir suplementos de proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e bebidas,
para completar o aporte caldrico e nutricional necessario.

e Caracteristicas: hiperglicidica, normolipidica e hiperproteica.

Quadro 04: Modelo de dieta Hiperproteica e hipercaldrica

REFEIGAO COMPOSIGAO

Desjejum Leite desnatado ou integral ou achocolatado (200 ml per capita)

Café ou cha (100 ml per capita)

Pao (50 a 100g per capita) com margarina ou cuscuz ou tapioca ou similares.
Um complemento que pode ser: ovo ou frios ou geléia ou requeijao.

Frutas variadas a serem servidas de forma alternada durante a semana.

Suco natural de frutas variadas ou vitaminas de frutas variadas ou salada de frutas
ou bebidas lacteas ou mingau variado ou bebidas a base de extrato de soja (300 ml
per capita) a serem servidos de forma alternada durante a semana.

Biscoitos ou similares.

Colagéo Frutas variadas, a serem servidas de forma alternada durante a semana

32



Almogo

-Um tipo de salada

Um prato protéico (acrescentar ovo ou queijo)

Uma guarnicao

Arroz e feijdo ou leguminosas.

Sobremesa: frutas variadas, alternada com doce de consisténcia pastosa.

Suco natural de frutas variadas (200 ml per capita), a serem servidos de forma
alternada durante a semana

Lanche da Suco natural de frutas variadas ou vitaminas de frutas variadas ou salada de frutas
tarde ou bebidas lacteas ou mingau variado (300 ml per capita) a serem servidos de
forma alternada durante a semana.
Tortas ou bolos ou sanduiches ou similares ou cuscuz ou tapioca etc., a serem
servidas de forma alternada durante a semana.
Frutas variadas, a serem servidas de forma alternada durante a semana.
Jantar Um tipo de salada
Um prato proteico
Uma guarnicédo (omelete ou similares)
Arroz e feijao
Sobremesa: frutas variadas, alternada com doce de consisténcia pastosa
Ceia Mingau variado ou vitaminas de frutas variadas ou suco natural de frutas variadas

(300 ml per capita) ou sopa (500 ml per capita), a serem servidos de forma
alternada durante a semana.

Biscoitos ou bolo ou torradas ou sanduiches ou similares ou cuscuz ou tapioca e
etc., a serem servidas de forma alternada durante a semana

2.9. Dietas Hipocaldricas

Destinam-se a individuos com problemas de obesidade que necessitam perder
peso, evitando o acumulo de gorduras no tecido adiposo.

As dietas hipocaldricas terdo o seu V.C.T. (Valor Calérico Total) determinados
por meio de calculos efetuados pela END da Unidade de Saude da CONTRATANTE, a
partir da avaliacao nutricional.

Obs: A dieta nao devera conter preparagdes com frituras.

Quadro 05: Exemplo de dieta hipocalérica de cardapio de 1200 (mil e duzentas)

calorias

REFEIGAO COMPOSIGAO E QUANTIDADES

Desjejum 1 colher sobremesa rasa de margarina light

200 ml leite desnatado

1 unidade pao francés

1 porcéo pequena de fruta

Colagao - 1 por¢éo pequena de fruta
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-Salada: folhas a vontade

Prato Principal: 1 porgdo pequena de carne bovina ou aves
Ou peixe ou ovos

Guarnicdo: 3 colheres de sopa de vegetais folhosos
cozidos

Almocgo e

2 colheres de sopa de arroz
Jantar

1 colher de sopa de leguminosas.

Sobremesa: 1 porgédo pequena de fruta.

200 ml de iogurte desnatado
2 unidade péo francés
Ceia 1 colher sobremesa rasa de margarina light

1 porgéo pequena de fruta

2.10. Dietas Hipocolesterolémica

Destinada aos individuos que necessitam de restricdo de alimentos ricos em
colesterol e gorduras saturadas, tais como: carnes gordurosas, bacon, banha,
embutidos, pele de frango, 6leo de dendé, gordura de coco, manteiga de cacau,
queijos gordurosos, laticinios integrais, produtos de panificagdo com creme, gordura
vegetal hidrogenada e alimentos preparados com a mesma, frutos do mar,
preparagcdes com frituras, gema de ovo e outros. Recomenda-se o aumento de fibras
soluveis na dieta.

2.11. Dietas Ricas em Fibras ou Laxativas

Destinada a pacientes que apresentam obstipacdo intestinal ou com
necessidades elevadas de fibras.

Na elaboragdo dessas dietas deverdo ser acrescidos: no desjejum e nos
lanches e ceia: biscoitos ricos em fibras ou de cereal integral; no almogo e jantar: uma
porcao extra de verdura ou legumes ricos em fibras. A sobremesa deve ser a base de
fruta crua rica em fibras. As recomendagdes dietéticas para este tipo de dieta sdo
aproximadamente de 20 a 35 g de fibra dietética por dia para pacientes adultos. Para
pacientes infantis (acima de 2 anos) somar a idade mais 5g.

Obs: Caso na dieta laxativa ndo for alcangado as recomendagdes de fibras, sera
acrescido de médulo de fibra sem custos adicionais.

2.12. Outras Dietas Especializadas

Outras dietas deverdao seguir o padrao definido pela Equipe de Nutricdo e
Dietética - END do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantii Cosme e
Damiao, conforme constam no item 1.2.2 do “Objeto de Prestacao de Servigos”, e
autorizacao do Unops.

2.13. Lanche para pacientes submetidos a procedimentos e exames
laboratoriais.
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Lanche destinado a pacientes submetidos a procedimentos, exames
especificos, a exames laboratoriais que requerem jejum. O mesmo devera ser
solicitado e devidamente autorizado pelo servigo social da unidade hospitalar.

Quadro 06: Padrao de Lanche

REFEIGAO COMPOSIGAO

Lanche adulto - 1 (uma) bebida em embalagem individual (suco de fruta ou bebida lactea),
com aproximadamente 200ml

- biscoitos ou similares (doce ou salgado) ou bolo

- Frutas variadas

Lanche - 1 (uma) bebida em embalagem individual (suco de fruta ou bebida lactea), com
infantil aproximadamente 200ml

- biscoitos ou similares (doce ou salgado) ou bolo

- Frutas variadas

Conforme a patologia, devera ser servido de acordo com a conduta
dietoterapica um suplemento dietético. Para os pacientes portadores de diabetes, a
bebida normal devera ser substituida por uma bebida diet.

Para pacientes em hemodialise deverdao ser servidos: suco de fruta natural,
sanduiche com recheio proteico, geleia e café com leite. A fruta e o sanduiche deverao
ser embalados individualmente e todos os itens deverdo ser acondicionados em
bandejas.

Para fins de faturamento sera cobrado o valor de um lanche.

2.14. Outras Consideragoes em Relagdo as Refeigoes

Qualquer alteracdo e/ou elaboragdo de cardapio feita pela CONTRATADA
devera passar pela apreciacdo do Unops antes de sua execugao. O cardapio utilizado
devera ser o mesmo para pacientes com dieta geral, acompanhante e servidores
plantonistas.

A pacientes de quimioterapia, quando houver, serdo fornecidos lanches as 9h
(com composicdo idéntica ao cardapio da psiquiatria) e almogo (em bandeja),
mediante solicitacdo do setor com o visto da END da Unidade de Saude.

O servidor com problema de saude e que necessita de dieta especial, podera
recebé-la mediante autorizacdo escrita da END da Unidade de Saude. A empresa
devera fornecer, sempre que solicitada amostra das preparagdes para degustagéo do
quadro técnico da END (nutricionistas).
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TERMO DE REFERENCIA

ANEXo IX - RELAGAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS, PORCIONAMENTOS,
FREQUENCIAS E GRAMAGENS

O conteudo a ser apresentado deve ser padronizado para a Unops e se propoe a:

Padronizar a relagdo de géneros e produtos alimenticios prontos, com sugestdes
para a composicido dos cardapios.

Este documento tem por finalidade orientar a fiscalizagdo no cumprimento dos per
capita, de alimentos prontos para consumo, que serdo oferecidos a pacientes e
acompanhantes. Assim, para a gramatura de cada refeigcdo per capita constante
neste Anexo, consideram-se os alimentos prontos para o consumo.

a) Refeicdes Intermediarias:

Desjejum — Pacientes e Acompanhantes

Per Capita de

Alimento Pronto Frequéncia

Gramas/Um Semanal
Pao francés 50g 05 x
Pao de forma 509 Quando prescrito
Bisnaga 529 02 x
Pao doce 539 Quando prescrito
Pao de centeio com Diaria (diabéticos, laxante,
. 54 g . .
fibras hipocaldrica, entre outras)

Matinais

Per Capita de
Alimento Pronto

Frequéncia

Misturas lacteas

ML Semanal
Leite com café 180 ml Diario obrigatério
Leite puro 180 ml Diario obrigatério
Achocolatado 180 ml Diario obrigatério
Cha 180 ml Diario obrigatério
Café puro 180 ml Diario obrigatério
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Recheio de Paes/Bolachas/Biscoitos

Per Capita de

. Alimento Pronto Frequéncia
Recheios
Gramas/Um Semanal
Margarina 10g 03 x
Requeijao 20g 02 x
Queijo mugarela 20g 01x
Queijo branco 20g 01 x
Geléia 109 Quando prescrito

Per Capita de
Alimento Pronto

Gramas/Um

Frequéncia

Semanal

Mamé&o 100g

Diario Obrigatorio

Banana 1um
Colagao— Pacientes

Per Capita de

Diario Obrigatorio

. Frequéncia
Variedades Alimento Pronto
Gramas/ Un/ ML Semanal
Mln.gaus - sabores 180 ml 03 x
variados
Vitamina com, no minimo, 180 ml 02 x
2 frutas
Suco com 02 frutas 180 mil 02 x
natural ou polpa de frutas
Bolo 50g 03 x
Biscoitos variados doce ou 60g 04 x
salgado

Lanche da tarde — Pacientes

Per Capita de

. ) Alimento Pronto
Misturas lacteas

ML

Frequéncia

Semanal

Leite com café 180 ml

02 x
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Achocolatado

180 ml 02 x

Cha

180 ml 02 x

logurte

180 ml 01 x

Recheio de Paes/Bolachas/Biscoitos

Per Capita de

. Alimento Pronto Frequéncia
Recheios
Gramas/Um Semanal
Margarina 109 03 x
Requeijao 20g 02 x
Queijo mugarela 20g 01 x
Queijo branco 20g 01 x

Paes/Bolachas/Biscoitos

Paes/Bolachas/Biscoitos

Per Capita de

Alimento Pronto iEsareee

Gramas/Um Semanal
Péao francés 50g 01 x
Pao doce 50g 01 x
Pao de forma 50g 01 x
Bolo 50g 02 x
SB;ngggs variados doce ou 60g 02 x

Ceia- Pacientes

Per Capita de

. Frequéncia
Variedades Alimento Pronto
Gramas/ Un/ ML Semanal

Mln.gaus - sabores 180 ml 01 x
variados

Cha 180 ml 02 x
Leite com café 180 ml 02 x
Achocolatado 50g 02 x
Biscoitos variados doce ou 60g 04 x
salgado
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Bolo

5049

02 x

Torrada / requeijao

60g

Complemento para todas as refeigoes - Paciente e Acompanhante

Complemento

Per Capita de
Alimento Pronto

01 x

Frequéncia

Gramas/Um Semanal
Acucar 10g Diario Obrigatorio
Adocante 109 Diario Obrigatorio

b) Refeicbes Principais

Carnes Bovinas / Aves/ Peixes/ Ovo — Pacientes/Acompanhantes/Funcionarios

Per capita
de alimento
Tipos de Corte Preparagoes pronto
Gramas
Bife a milanesa, bife a
parmegiana, bife grelhado,
bife a pizzaiolo, em iscas, em
Coxao mole ou patinho cubos, moida, panquecas ou 1409 01x
preparag¢des como strogonoff
e outras com molho branco
etc.
Coxao duro Bife a rolé, Bife de cacarola 1409 01 x
Cupim Assado 160g 01 x
~ Carne assada c/ ou sem
Coxao duro ou lagarto . 1409 01 x
recheio
Acém Sopas 120g 02 x
Linguica Espetos em geral 1409 01 x
Coxao mole ou patinho Espetos em geral 1409 01 x
01 x/
Carne secal/charque Refogada 1509 R
més
Copa lombo Grelhado/a§sado/em 160g 02Ax/
cubos/em iscas etc. més
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Pernil Assado 300g 02 x/ ano
Feijoada Feijoada el OZAX/
més
Coxa e sobrecoxa com 0sso Assada, r.efogada, @ 300g 01AX/
passarinho etc. més
01 x/
Coxa e sobrecoxa sem 0sso Assada, grelhada etc. 200g més
Milanesa, grelhado, iscas,
pizzaiolo, fricassé, cubos,
Peito de frango sem osso parmegiana, assado, 1409 02 x
panquecas, strogonoff,
recheios etc.
Peru Assado 300g 02 x/ ano
Cagéo em postas Assado,.grelhado, ao molho, 200g 01 x
em iscas, cubos etc.
Filé de merluza M|Ianesa,.dore, grelhado, ao 150g 01 x
molho, iscas, cubos etc.
Filé de pescada branca M|Ianesa,.dore, grelhado, ao 150g 01 x
molho, iscas, cubos etc.
Ovo branco grande Poché, omelete, cozido etc. 02 un 01 x

Saladas/Guarnigoes — Pacientes/Acompanhantes/Funcionarios

Variagdes Per capita de alimento pronto Frequéncia
Cruas/ cozidas Gramas Semanal
Acelga 120g 01 x
Agriao 60g 03 x
Alface crespa 60g 03 x
Alface lisa 60g 03 x
Almeirao 1509 01 x
Catalonha 100g 01 x
Mostarda 100g 01 x
Repolho (roxo ou branco) 100g 01 x
Rucula 60g 01 x
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Brocolis 1209 01 x
Couve-flor 1209 01 x
Couve manteiga 1009 01 x
Escarola 1509 03 x
Espinafre 100g 01 x
Rabanete 50g 01 x
Pepino comum 120g 01 x
Tomate salada 1509 03 x
Beterraba 1409 01 x

Guarnigoes — Pacientes/Acompanhantes/Funcionarios

Per capita de alimento pronto Frequéncia
Preparacoes
Gramas Semanal
Bat?ta (§aute, palha, chips, frita, 180g 03 x
puré, gratinada entre outros)
Berlnjelg a m|I.anesa, .a doré, a 150g 01 x
parmegiana, cozida, gratinada etc
Brécolis ao alho e dleo, molho 120g 01 x
branco etc.
Cenc'>ura .VIChy, legumes mistos, 175g 01 x
saute, maionese etc
CouYe-ror gratinada, a milanesa, 120g 01 x
sauté, molho branco etc
Abdbora amarela/sauté, doces etc. 1509 01 x
Abo.t.)rmha . brasileira/sauté, com 120g 01 x
queijo, gratinada
At.>obr|nha italiana a doré, legumes 140g 01 x
mistos, saladas, refogada etc
Quiabo em salada, sauté etc. 120g 01 x
Chuchu sauté, gratinado, com molho 165
branco etc. 9 05x/Preparo
Vagem sauté, legumes mistos, 120g 01 x
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maionese etc.

Pimentdo recheado, arroz a grega,

peixes etc. 120g 0T x

Guarnigoes Diversas — Pacientes/Acompanhantes/Funcionarios

Per capita de

EUTH T Frecci|:én
Variagoes Preparagoes pronto
Gramas Sen;ana
Fuba de milho Polenta ao sugo, bolonhesa, frita, 100g 03 x
cremosa etc.
Farinha de mandioca Farofas varlad:tsé pirdo de peixe 80g 01 x
Farinha de milho Cuscuz, farofa, virados etc 80g 01 x
Milho verde Creme de milho 120g 01 x
Espinafre Creme de espinafre 120g 01 x
. . . 1x/
Farinha de trigo Bolinhos, croquetes, bolos etc. 100g .
quinzena

Frutas — Pacientes/Acompanhantes/Funcionarios

Variagoes Per capita de alimento pronto Frequéncia
Unidades/Fatias Gramas/Unidade
Semanal
Cruas/Cozidas/Doces Fatias/Cubos
Abacate 1509 02 x
,:Ltj):ri::;(;écorte longitudinal) de 12 150g 02 x
Pera nacional/estrangeira 1 unid 02 x
Maca nacional 1 unid 03 x
Goiaba 1 unid 01 x
Banana maga 2 unid 02-03x
Banana nanica 1 unid 06 x
Banana prata 1 unid 02-03x
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Caqui (1209) 1 unid 01 x
Laranja pera de 12 qualidade 1 unid 06 x
Limao taiti preparo 01 x
Manga 1509 01 x
Maméao formosa 1509 02 x
Melancia 1509 01 x
Melao 1509 01 x
Uva 1509 01 x
Tangerina cravo 1 unid 01 x
Tangerina murcot 1 unid 01 x
Tangerina pokan 1 unid 01 x

Doces — Pacientes/Acompanhantes/Funcionarios

Per capita de

Per capita de alimento cru alimento Fre‘;‘;'é"c
Variagdes pronto
Gramas/ Un Gramas/ Un Semanal

Goiabada ek 50g 02 x
Marmelada ek 50g 02 x
((jzllatinas sabores variados 20g 100 — 110 g 02 ; 03
\F;:ria'zz':‘ pudim — sabores 209 100 - 110g 02 x
Brigadeiro ek 60g 03 x
Beijinho ek 60g 01 x
Bolo simples ek 80-100¢ 01 x
Canijica 300g qui?] l’;/nal
Sagu 20g 100-110g 01 x/més
Arroz doce ek 100g 02 x
Doce de abodbora cremoso ek 100-110g 02x/

43



quinzenal
Doce de banana cremoso i 100-110g 01 x
Banana em calda com xrrs 100-110 g 01 x
canela
Pavé sabores variados i 100-110g 02 x
Rocambole recheado com
doce de leite 60g 100-110g 01 x
Mousse — sabores diversos i 100-110g 01 x
Romeu e Julieta il 80-100¢ 01 x/més

Feculentos— Pacientes/Acompanhantes/Funcionarios

Per capita de

. Frequénc
alimento ia
Variacoes Preparacoes pronto
Gramas Semanal
Sauté, palha, chips, frita,
Batata comum purés, sopa gratinada entre 180g 03 x
outros
Batata doce amarela/roxa Frita, sauté, assada, pure, 160g 03 x
doce
Cara Purés, sopa etc 120g (.)1 X!
quinzena
Inhame Purés, sopa etc 120g 03 x
Mandioca Puré, frita, saute em 160g 01 x
preparagdes diversas etc.
Mandioquinha Puré, sauté, sopa etc. 140g 02 x

Leguminosas/Cereal — Pacientes/Acompanhantes/Funcionarios

Per capita de

. Frequénc
alimento ia
Variagoes Preparagoes pronto
Gramas S ERE]]
. isot Diari
Aoz Cozido, risoto, grega, doce 100g l|ar|o’,.
etc. obrigatdrio
o . . 02
Feijao preto Cozido, feijoada, tutu etc 50g R
x/més
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Feijao carioca Cozido, sopa, tutu etc. 509 02. X/d,la.
obrigatdrio
Feijao roxinho Cozido, sopa, tutu etc. 50g 02 x/dia
s Cozido, dobradinha, 01
Feijao branco 50g
saladas, sopa etc. Xx/semana
s . 01
Feijao fradinho Saladas, etc. 50g
x/semana
. 01
Ervilha Sopas, cremes etc. 509
x/semana
~ . 01
Grao-de-bico Sopas, saladas etc 50g
x/semana

Temperos Diversos — Pacientes/Acompanhantes/Funcionarios

Per capita de alimento pronto Frequéncia
Variagdes Gramas/Unidade
Semanal
Fatias/Cubos

Cebola 20g 02 x/dia
Alho nacional 05g 02 x/dia
Pimenta verde Preparo Preparo
Louro seco Preparo Preparo
Orégano seco Preparo Preparo
Caldo de galinha Preparo Preparo
Caldo de carne Preparo Preparo
Sal refinado 08g 02 x/dia
Oleo de soja 30ml Preparo
Extrato de tomate Preparo Preparo
Sal saché 01 unid 03 x/dia
Vinagre 10ml 02 x/dia

Diversos — Pacientes/Acompanhantes/Funcionarios

Per capita de alimento pronto Frequéncia

Variagées Gramas/Unidade

Semanal
Fatias/Cubos
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03 x/dia e sempre

Acucar 10g .
gue necessario
Prenaro Conforme
Chocolate em po P cardapio
10 03 x/dia
Café torrado e moido 9 obrigatdrio
Canela em po6 Preparagdes diversas Sempre ’q@
necessario
Canela em rama Preparagdes diversas e
Cravo da india Preparo Sempre’qye
necessario

Fermento bioldgico

Preparagdes diversas

*kkkk

Fermento quimico

Preparagdes diversas

*kkkk

Coco ralado

Preparagdes diversas

*kkkk

Mel

Preparo

*kkkk
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TERMO DE REFERENCIA

Anexo X - HoRARIOS E FREQUENCIA DE DISTRIBUIGAO DAS REFEIGOES

A CONTRATADA cumprira horarios e frequéncias de distribuicao respeitando as

diretrizes e normas de cada unidade.

e Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro

1 Distribuicao das refeicbes aos pacientes no leito - Hospital Dr. Ary Pinheiro

Retaigao | Impressie | “MGeT" | getovas | Distrbuicio nes
pedidos* dietas*

Desjejum 21:00 Até 06:30 Até 08:30 07:00 — 07:30
Colagéo 07:40 Até 08:40 Até 11:30 09:00 — 09:30
Almogo 09:30 Até 11:30 Até 13:30 12:00 — 12:30

Lanche da tarde 13:40 Até 14:40 Até 17:30 15:00 — 15:30
Jantar 16:00 Até 17:30 Até 19:30 18:00 — 18:30
Ceia 19:00 Até 20:10 Até 05:30 20:30 — 21:00

*Horarios de Impressao do mapa, alteragdes de pedidos e liberagdo de novas
dietas podem ser alterados conforme justificativa da CONTRATADA, apds
autorizagao da CONTRATANTE.

e Em caso de internagdo apds os horarios estipulados para a liberagao de novas
dietas, os pacientes receberao lanche.

2 Horarios de Funcionamento do Refeitério do Hospital de Base Dr. Ary
Pinheiro

Refeicao Acompanhantes* Usuarios Autorizados
Desjejum 07:00 — 07:30 il
Colacao (café e cha puros) i 08:00 - 8:30**
Almoco 12:00 - 12:30 11:00 - 13:00
Lanche da tarde (café e cha i 15:00 - 15:30**
puros)
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Jantar 18:00 — 18:30 19:30 - 20:30

Ceia (café e cha puros) i 21:00 - 21:30**

*Devido a pandemia da covid-19 os acompanhantes estdo sendo servidos no leito,
junto ao paciente.

** Colaboradores dos setores abertos retiram as garrafas de café e cha no
refeitorio.

3 Horarios de Distribuicao de Refei¢coes para acompanhantes do Hospital de
Base Dr. Ary Pinheiro

Refeigcao Acompanhantes*
Desjejum 07:00 - 07:30
Almocgo 12:00 — 12:30
Jantar 18:00 — 18:30

*Devido a pandemia da covid-19 os acompanhantes estdo sendo servidos no leito,
junto ao paciente.

4 Horarios de Distribuicao de Refeicbes para os Setores Fechados - Hospital
de Base Dr. Ary Pinheiro

Refeicao Funcionarios setores fechados
Desjejum P——

Colacao 08:00

Almogo 12:00

Lanche da tarde 15:00

Jantar 20:30

Ceia 22:00

e Hospital Infantil Cosme e Damiao

5 Distribuicdo das refei¢cbes aos pacientes no leito - Hospital Infantil Cosme e
Damiao
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Refeicio Impressﬁg de Alterz}g:ﬁo de Liberag:.ﬁo de Distril?u.i(;ﬁo nas
mapas pedidos* novas dietas* clinicas

Desjejum 21:00 Até 05:30 Ateé 08:30 06:00 — 06:30
Colacdo 07:40 Até 08:40 Até 11:30 09:00 — 09:30
Almogo 09:30 Até 11:30 Até 13:30 12:00 — 12:30
Lanche da tarde 13:40 Até 14:40 Até 17:30 15:00 — 15:30
Jantar 16:00 Até 17:30 Até 19:30 18:00 — 18:30
Ceia 19:00 Até 20:10 Até 05:30 20:30 - 21:00

*Horarios de Impressao do mapa, alteragdes de pedidos e liberagdo de novas
dietas podem ser alterados conforme justificativa da CONTRATADA, apds
autorizagao da CONTRATANTE.

e Em caso de internagao apds os horarios estipulados para a liberagao de novas
dietas, os pacientes receberao lanche.

6 Horarios de Funcionamento do Refeitério do Hospital de Base Dr. Ary

Pinheiro
Refeiciao Usuarios Autorizados**

Desjejum FaARA R

Colagdo (café e cha puros) 08:00 - 8:30*
Almogo 11:00 - 13:00
Lanche da tarde (café e ché puros) 15:00 - 15:30%*
Jantar 19:30 - 20:30
Ceia (café e cha puros) 21:00 - 21:30%*

*Colaboradores dos setores abertos retiram as bebidas na copa de apoio do térreo do
Hospital Infantil Cosme e Damiao.

**Colaboradores do Hospital Infantil Cosme e Damido, utilizam o refeitério do Hospital
de Base Dr. Ary Pinheiro.

7 Horarios de Distribuicio de Refeicoes para acompanhantes do Hospital
Infantil Cosme e Damiao
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Refeiciao Acompanhantes®
Desjejum 07:00 - 07:30
Almogo 12:00 — 12:30
Jantar 18:00 — 18:30

*Devido a pandemia da covid-19 os acompanhantes estdo sendo servidos no leito,

junto ao paciente.

Horarios de Distribuicido de Refeicoes para os Setores Fechados - Hospital

Infantil Cosme e Damiao

Refeicao Funcionarios setores fechados
Desjejum S wdek

Colagao 08:00

Almogo 12:00

Lanche da tarde 15:00

Jantar 20:30

Ceia 22:00

e Refei¢cdes sdo entregues nas copas dos setores fechados.
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TERMO DE REFERENCIA

ANExo XI — MobDELO DE REGISTRO DE OCORRENCIA

Area de Produgio:

Data: / /

Fiscal do contrato:

Itens de avaliagido

Conformidade

S

N

NA

Controle de saude dos funcionarios

A saude dos funcionarios € comprovada por atestado médico
e laudos laboratoriais.

Os funcionarios estdo aparentemente saudaveis, observadas as
auséncias de lesdes cutaneas e de sinais e sintomas de infecgdes
respiratérias e oculares

OBSERVACOES

Higiene e segurancga dos funcionarios

Os funcionarios apresentam-se asseados, com maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte ou adornos

Os funcionarios encontram-se com uniformes limpos, com os
equipamentos de protecao individual e paramentagao, quando
necessarios

Durante as atividades de producao, foram observados habitos e
comportamentos que evitam a contaminag¢ao dos alimentos.

Ha cartazes educativos sobre a higienizagdo das méaos nas
instalagdes sanitarias e lavatorios.

OBSERVAGOES

Responsabilidade técnica e capacitagao de pessoal

O estabelecimento  possui um responsavel  técnico
comprovadamente capacitado para implantar Boas Praticas.

O estabelecimento possui um programa de capacitagdo do
pessoal em Boas Praticas.
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OBSERVACOES

Visitantes

Os visitantes apresentam-se devidamente uniformizados

OBSERVACOES

Recepgao e controle de mercadorias

A recepg¢do de produtos é realizada em local apropriado, com
observagbes sobre a qualidade de: transportadores, embalagens,
rotulagens, avaliagdo sensorial e medi¢gdes de temperaturas,
entre outros.

OBSERVAGOES

Armazenamento de produtos

Embalagens, matérias-primas, ingredientes, alimentos
preparados, que necessitam ou nao de refrigeragdo ou
congelamento sao identificados, protegidos e armazenados
adequadamente, de acordo com suas caracteristicas e
necessidades de localizagdo, organizagdo e controle de
temperatura.

Produtos reprovados com prazo de validade vencido ou para
devolugdo aos fornecedores estdo armazenados adequadamente
quanto a organizacgéo e ao local.

Refrigeradores e freezers estdo adequados as necessidades,
quanto ao estado de conservagao, higienizagdo e controle de
temperatura, assim como os volumes e as disposi¢cdes dos
alimentos naqueles equipamentos estdo adequados.

Mantém estoque minimo de itens para suprir as refeigdes ao
longo do dia garantindo o cumprimento das solicitagbes feitas
pelos nutricionistas da clinica

Descartaveis

Embalagens descartaveis de boa qualidade e que possibilitam
vedagdo evitando exposicdo do alimento, com capacidade
adequada para suprir a demanda

Mantém estoque minimo de itens descartaveis para suprir as
refeicbes ao longo do dia

OBSERVACOES
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Pré-preparo dos alimentos

Os procedimentos de pré-preparo evitam a contaminagao cruzada
entre alimentos crus, semi preparados e prontos ao consumo, €
as embalagens dos produtos s&o higienizadas e adequadas a
area de pré-preparo

O descongelamento e a retirada do sal de produtos sao
realizados de maneira adequada

A higienizacdo de hortifrutigranjeiros é realizada em local
adequado e conforme as recomendacdes das legislagbes
vigentes. Principios ativos desinfetantes e a concentragdo de uso
encontram-se adequados

Ha instrugdes facilmente visiveis e compreensiveis, sobre a
higienizacao dos hortifrutigranjeiros no local dessa operagéo

OBSERVACOES

Preparo dos Alimentos

Os procedimentos de cocgao, resfriamento e refrigeragao dos
alimentos séo realizados em locais apropriados e sob controles
de tempos e temperaturas adequadas.

Existe controle de temperatura do procedimento de fritura e as
caracteristicas  sensoriais dos Oleos utilizados nesse
procedimento encontram-se adequadas

Nao oferece aos consumidores ovos crus, nem preparagdes onde
os ovos permanecem crus. O Responsavel Técnico conhece as
regras sobre a utilizagdo de ovos determinadas nessa Portaria

Os alimentos expostos ao consumo imediato encontram-se
protegidos e sob adequados critérios de tempo e temperatura de
exposicao.

A &gua do balcdo térmico encontra-se limpa e sua temperatura é
controlada.

Os ornamentos e ventiladores da area de consumacgao
encontram-se adequados.

O pagamento de despesas ocorre em local especifico e
reservado e o funcionario do caixa ndo manipula os alimentos.

A doacéao de sobras de alimentos, quando realizada observam-se
as Boas Praticas.

OBSERVACOES

53



Guarda de amostras

O servigo de nutricdo e alimentagdo guarda as amostras das
refeicdes preparadas conforme as determinagbes da legislagao
vigente.

O freezer de amostras encontra-se organizado e de acordo com
as normas exigidas, obedecendo ao periodo de 72 (setenta e
duas) horas de guarda

O procedimento de retirada de amostra obedece as normas
exigidas

OBSERVAGOES

Temperaturas

Os alimentos sao recebidos na temperatura adequada e mantidos
aquecidos visando manutengao da cadeia quente

Balcbes e banho-maria atingem temperatura adequada
colaborando com a conservacao da temperatura do alimento

Quando necessario os alimentos sao reaquecidos atingindo
temperatura de seguranca afastando riscos de contaminagao

OBSERVAGOES

Transporte e distribuigao de alimentos preparados

Os alimentos sado transportados de maneira adequada e
identificados, em veiculos apropriados e higienizados, e em
condi¢des adequadas de tempo e temperatura.

Os alimentos expostos ao consumo imediato encontram-se
protegidos e sob adequado critério de tempo e temperatura de
exposicao

A &gua do balcdo térmico encontra-se limpa e sua temperatura é
controlada e adequada

OBSERVAGCOES

Higienizagao das instalag6es e do ambiente

Os procedimentos de higienizagcdo do ambiente e das instalagées
sdo adequados e seguem as etapas obrigatérias determinadas
nessa Portaria.

Os produtos saneantes sao rotulados, adequados e armazenados
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separadamente dos alimentos.

Os funcionarios que realizam as operagdes de higienizagao sao
capacitados para isso e utilizam equipamentos de protegao
individual, quando necessario.

OBSERVAGOES

Abastecimento de agua

O gelo utilizado para entrar em contato com alimentos e bebidas
€ produzido com agua potavel e manipulado com higiene.

O vapor em contato com alimentos ou usado para higienizagao é
produzido com agua potavel, sem produtos quimicos que possam
provocar contaminagao

OBSERVACOES

Esgotamento sanitario

Ha um sistema de esgoto adequado

Os despejos das pias de produgdo passam por caixa de gordura
higienizada mensalmente e instalada fora da 4é&rea de
manipulacdo e armazenamento dos alimentos. Residuos de éleo
da producéo ndo sdo descartados na rede de esgoto.

OBSERVACOES

Materiais reciclaveis e residuos sélidos

Na area de producédo, o lixo é depositado em recipientes com
tampas acionadas por pedal, sem contato manual e ¢
periodicamente retrado de maneira que ndo provoca
contaminagdo cruzada com alimentos. Os reciclaveis e o lixo
encontram-se adequadamente armazenados em local que
impossibilita atracdo de vetores e pragas urbanas.

OBSERVACOES

Abastecimento de gas

A area para armazenamento de gas é instalada em local ventilado
e protegido

OBSERVAGOES

Controle integrado de vetores e pragas urbanas
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Existem procedimentos para o controle de pragas e vetores
urbanos. Ha comprovagéao dos servigos efetuados por empresa
licenciada no 6rgéo competente de vigilancia sanitaria

OBSERVAGOES

Localizagao

Area externa livre de focos de insalubridade, auséncia de lixo e
objetos em desuso, livre de focos de vetores, animais domésticos
e roedores. Acesso independente, ndo comum a habitagdo e
outros usos

OBSERVAGOES

Instalagoes

As instalagbes sdo separadas por meios fisicos que facilitam a
higienizacdo e a produgdo ocorre em fluxo continuo e nao
promove contaminacdo cruzada. Existem locais especificos para
pré-preparo e para preparo. O dimensionamento das instalagdes
€ proporcional ao volume de produgao

As reformas sdo executadas fora do horario de manipulagao dos
alimentos.

Existe lavatério exclusivo para higiene das maos, com um cartaz
educativo sobre isso, em posicédo estratégica em relagédo ao fluxo
de preparagdes dos alimentos

A higienizacdo de materiais de limpeza, tais como baldes,
vassouras, pano de chao, entre outros, ocorre em local exclusivo,
fora da area de preparo de alimentos.

OBSERVAGOES

Equipamentos, utensilios e méveis

Equipamentos, utensilios e moveis sdo de facil higienizagdo, nao
transmitem substancias toxicas, odores ou sabores aos alimentos
e tém as partes de maior risco protegidas, tais como motor,
prensa, pega cortante, sucgao, correia e outros

As camaras frigorificas encontram-se adequadas

OBSERVAGOES

Piso, paredes, tetos, forros, portas e janelas

O piso e grelhas sao higienizados adequadamente

56



O piso é constituido de material liso, antiderrapante, resistente,
impermeavel, lavavel, integro, sem ftrincas, vazamento e
infiltragbes. Os ralos sado sifonados com dispositivos que
permitem seu fechamento.

As paredes e divisérias, assim como tetos e forros sdo sélidos,
com acabamento liso e impermeavel.

N&o possuem vazamentos, umidade, bolores, infiltracdes, trincas,
rachaduras, descascamento, goteiras, dentre outros.

As portas sdo ajustadas aos batentes, de facil limpeza, possuem
mecanismo de fechamento automatico e protegdo na parte
inferior contra insetos e roedores. As janelas sdo ajustadas aos
batentes e protegidas com telas milimétricas removiveis para
limpeza.

OBSERVAGOES

lluminagao e Ventilagao

As lampadas e luminarias encontram-se protegidas contra quedas
acidentais ou explosao. As instalagdes elétricas sdo embutidas ou
encontram-se protegidas por tubulagdes presas e distantes das
paredes e teto.

O sistema de ventilagdo da edificagdo garante conforto térmico,
renovagdo do ar e a manutencdo do ambiente livre de fungos,
gases, fumacga, gordura e condensagdo de vapores, dentre
outros. A ventilacdo/exaustdo do ar é direcionada da area limpa
para a suja. Os exaustores possuem telas milimétricas removiveis
para impedir a entrada de vetores e pragas urbanas. Os
equipamentos e filtros sdo higienizados

N&o sao utilizados ventiladores nem climatizadores com aspersao
de neblina sobre os alimentos, ou nas areas de manipulacéao e
armazenamento.

OBSERVACOES

Vestiarios e instalagdes sanitarias

Os vestiarios dos funcionarios ndo se comunicam diretamente
com a area de armazenamento, manipulacdo de alimentos e
refeitérios. S@o separados por género, possuem armarios
individuais, chuveiros e as portas externas sido dotadas de
fechamento automatico. Os banheiros dispdem de bacia sifonada
com tampa e descarga, mictério com descarga, papel higiénico,
lixeira com tampa acionada por pedal, pias com sabonete ou
produto anti séptico, toalha de papel nao reciclado ou outro
método de secagem higiénico e seguro
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As instalagbes sanitarias de clientes dispdem de bacia sifonada
com tampa e descarga, mictério com descarga, papel higiénico,
lixeira com tampa acionada por pedal, lavatérios com sabonete ou
produto anti séptico, toalha de papel n&o reciclado ou outro
método de secagem higiénico e seguro.

OBSERVAGOES

Manual de Boas Praticas e procedimentos operacionais

O estabelecimento possui um manual de Boas Praticas e os
POPs estabelecidos nas legislagdes vigentes e se encontram
disponiveis aos funcionarios e a fiscalizagdo sanitaria

OBSERVAGOES
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Area de Distribuicdo de refeigées — pacientes e refeitério

Data: / /

Fiscal do contrato:

Itens para avaliagédo

Pacientes e Comensais

Desjej
um

Colagao
(Lanche da
Manha)

Almog
o

Lanche
da tarde

Janta

Ceia

Observagoes

Dietas distribuidas nos horarios e
prazos

Dietas embaladas / identificadas
corretamente

Desempenho da equipe

Dietas orais distribuidas corretas

Dietas enterais distribuidas corretas

Distribuicdo de dietas orais incorretas
com dano potencial ao paciente
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Distribuicdo de dietas enterais incorretas
aos pacientes com dano potencial ao
paciente

Apresentagao do prato

Adequacdo das preparagbes ao
cardapio e fichas técnicas propostos

Atendimento ao volume e gramatura per
capita

Manutencdo do abastecimento das
refeicdes no refeitdrio

Manuteng&o de auséncias de pragas
e insetos

Temperatura das dietas em
conformidade com a legislagao

Avaliagdo da  satisfagdo  dos
pacientes

Avaliaggo da  satisfagdo  dos
comensais

Reclamacgoes
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Outras ocorréncias
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TERMO DE REFERENCIA

ANExo XII — INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADOS (IMR)

AVALIACAO DE DESEMPENHO DA CONTRATADA

~ P GRAU DE
ITEM DESCRICAO APLICACAO GRAVIDADE*
1 Permitir situacdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias . 5
letais: por ocorréncia
2 Suspender ou interromper, salvo motivo de forga maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por por dia e por unidade de 5
dia e por unidade de atendimento; atendimento
Manter funcionario sem qualificagdo para exercer fungdo em uma das atividades rotineiras, de s .
3 A por funcionario e por dia 3
acordo com Plano de Capacitagao;
4 Funcionario sem utilizagao de EPI, conforme especificagdes do TR; por funcionario e por dia 3
5 Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizagao; Por atividade e por dia 2
6 Retirar funcionarios operacionais do servigco durante o expediente, sem a anuéncia prévia do or funcionario e por dia 2
CONTRATANTE, ou nao repor profissional ausente no prazo, ou ndo alocar a equipe prevista; P P
7 Realizar mau uso dos equipamentos e utensilios fornecidos pelo CONTRATANTE; Por . equamento e por 2
ocorréncia
8 Retirar equipamentos, mobiliario, utensilios do CONTRATANTE, sem autorizagéo prévia; Por equipamento e por 3
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ocorréncia

9 Causar danos as instalagdes da CONTRATANTE utilizadas na prestagao do servigo; Por ocorréncia
Reincidéncia de glosa nos mesmos itens do Instrumento de Medicdo de Resultado, . .

10 . . por item e por ocorréncia
consecutivamente ou mais de x vezes no decorrer do contrato / anual.

Para os itens a seguir, deixar de:

1" Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal; por funcionario e por dia

12 Cumprir determinagao formal ou instru¢do complementar do CONTRATANTE; por ocorréncia
Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou ndo atenda as necessidades do S .

13 . por funcionario e por dia
Servigo;

14 Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus anexos n&o previstos nesta tabela de multas, apos Por item & por ocorréncia
reincidéncia formalmente notificada pelo CONTRATANTE; P

15 Indicar e manter durante a execugéo do contrato o responsavel técnico e/ou preposto, previstos no por ocorréncia
edital/contrato;

16 Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme previsto na relagdo de obrigagdes da por ocorréncia
CONTRATADA

17 Realizar a pesagem das sobras das refeigdes do refeitério (resto ingesta/sobra limpa e sobra suja) por ocorréncia

18 Realizar a manutengdo dos equipamentos conforme o plano de manutengdo ou atender a Por item e por dia

solicitagdo de substituigdo ou suporte técnico nos prazos determinado no TR
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19

Fornecer insumos, materiais e equipamentos em quantidade suficiente para a execugdo das
atividades.

por item e por ocorréncia

20

Realizar limpeza da caixa de gordura do servigo de nutricao

Por més

*Grau de gravidade da ocorréncia de 1 até 5, sendo 1 de menos gravidade e 5 de maior gravidade.
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@ UNOPS

BRPC/EPP/RFQ/2021/017
TERMO DE REFERENCIA

ANEXxo XIlIl — FuNCIONALIDADES DO SISTEMA DE GESTAO INFORMATIZADO

Um sistema para gerenciamento de servicos de nutricdo e alimentagcdo
hospitalar tem como principal objetivo, prover o Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e
Hospital Infantil Cosme e Damiao de instrumentos que tornem eficiente a gestéo, a
partir do monitoramento em tempo real, de todas as ocorréncias com o
fornecimento de refeigdes desde o recebimento e gestdo dos insumos até a entrega
dos produtos, quantitativo por tipo de refeigbes e por tipo de dietas aos pacientes e
comensais, além de permitir o controle de atividades que envolvem a prestagao dos
servicos com controle de manutencdo dos equipamentos, controle de pragas e
insetos entre outras atividades que impactam na tomada de decisdes da gestao.

O sistema de gestdo informatizado deve permitir a perfeita integracédo entre a
nutricao clinica e o servico de producao das refei¢cdes, integrado ao sistema de
gestdo de leitos com acesso restrito as informacdes para a produgéo e distribui¢ao
das dietas, tais como prescricdo nutricional e médica e/ou restrigdes alimentares.
Ainda, o sistema deve contemplar funcionalidades de cadastramento de dados
relativos ao contrato firmado, especialmente os relacionados ao fornecimento de
refeicdes, ambientes, empregados, insumos e equipamentos alocados e das
atividades rotineiras previstas e executadas e das fiscalizagdes efetivadas, além de
armazenar os documentos comprobatérios do cumprimento das obrigagcbes
trabalhistas e previdenciarias pela CONTRATADA, possibilitando a realizagdo de
consultas e a emissdo de relatorios que otimizem e facilitem a gestéo, controle e
fiscalizacdo da execucao do servico pelo Unops.

Ressalte-se a manutencgao, durante toda a prestacdo do servigco, do perfeito
sigilo com relagéo aos dados dos pacientes.

1. Requisitos

a. O sistema devera, ser composto no minimo de: software (sistema
informatizado) para armazenamento e gerenciamento de dados,
equipamentos, acessorios e insumos necessarios a sua perfeita
operacionalizagao, tais como: computador; tablets, impressoras; leitores;
gravadores; pistolas de leitura a distancia, dentre outros equipamentos, na
quantidade suficiente para promover o controle e gestdo do servigo de
nutricdo e alimentagao hospitalar por rede sem fio. A aquisicao e instalacéo
dos equipamentos, acessoérios e insumos para adaptagdo do sistema é de
responsabilidade da CONTRATADA.

b. A referéncia inicial para implantagdo do sistema sera a base de dados a ser
disponibilizada pelo Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil
Cosme e Damiao sobre as unidades onde o sistema de controle devera ser
implantado;

c. Possuir sistema de seguranca em diferentes niveis e permitir o acesso
controlado através de login e senhas individuais;
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. Permitir ao usuario o cadastramento da empresa terceirizada;

Permitir ao usuario o cadastramento de pacientes;

Permitir o cadastramento de fornecedores;

Permitir ao usuario o cadastramento de grupos de alimentos;

Permitir ao usuario o cadastramento de géneros alimenticios;

Permitir o cadastro de outros insumos, utensilios, méveis e equipamentos;
Permitir ao usuario o cadastramento de tipos de refei¢des;

Permitir ao usuario o cadastramento dos cardapios

Permitir ao usuario o cadastramento dos tipos de dietas;

. Permitir ao usuario o cadastramento de porcoes;

. Permitir ao usuario o cadastramento dos horarios e frequéncia de

distribuicao das refeicoes;

Permitir ao usuario o cadastramento de peso das refeigdes finalizadas;
Permitir ao usuario o cadastramento dos residuos por peso;

Permitir ao usuario cadastramento de indicadores de gestao;

Permitir ao usuario a elaboracéo de cardapio nutricional;

Permitir ao usuario a emissao de relatérios gerenciais;

Permitir ao usuario o cadastro de ocorréncias;

. Permitir ao usuario cadastrar o cronograma de prevencido de pragas e

insetos;

Permitir ao usuario cadastrar a limpeza da caixa de gordura;

. Permitir ao usuario o cadastro das amostras coletadas em todos os turnos;

Permitir o cadastro completo dos funcionarios alocados, exclusivamente,
nas dependéncias da CONTRATANTE, por funcao e atividades executadas;

Permitir ao usuario o cadastramento de outras atividades relevantes ao
gerenciamento do servigo de nutri¢ao;

As informacgdes histdricas contidas nas bases de dados s&o de propriedade
do Unops e deverao ser fornecidas mensalmente cépias para o Gestor do
Contrato.

Funcionalidades minimas do sistema

a.

O sistema de gerenciamento de nutricdo e alimentagcdo hospitalar deve
permitir o monitoramento de todos os insumos, tipos de dietas e de
refeicdes, bem como das ocorréncias durante a execugcao das atividades
descritas neste Termo de Referéncia, possibilitando, no minimo:

a. emissao do mapa de dietas orais e enterais;
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b. o controle do quantitativo de tipo de refeicdes e tipo de dietas,

efetivamente servidas aos pacientes e comensais;
c. o controle das porcdes extras servidas;
d. o controle das ocorréncias durante a execucao dos servicos;

e. a gestdo do estoque dos géneros alimenticios e outros insumos para
reducéo de perdas;

f. emissao de etiquetas de identificacao;

controle de erros de porcionamento;

s «

controle de erros de envase;

controle de erros na distribuicio das dietas;

j- controle de horarios e frequéncia de distribuicao;

k. controle de registros de medigédo de temperatura;

I. controle de refei¢cdes rejeitadas por pacientes e motivo;
m. disponibilizar indicadores de gestao;

n. controle de residuos;

0. outros controles;

b. Para a Gestao do Atendimento ao Usuario, o sistema deve permitir:

a. cadastrar ndo conformidades dos servigos prestados no sistema,
abrindo prazo para resposta;

b. permitir acompanhar em tempo real o andamento do atendimento das
ocorréncias; e

c. criar um historico dos eventos e suas respectivas respostas e
solugdes;

d. monitorar o0s cumprimentos dos horarios e frequéncias
preestabelecidos da distribuicdo de refeicbes aos pacientes e
comensais;

c. O sistema deve possibilitar a extracdo de Relatérios Gerenciais (impresso
ou ndo) que permitam ao Unops acompanhar e fiscalizar a operagao e
indicadores de quantidades e desempenho do atendimento. Seguem
listados, alguns Relatérios a ser emitido pelo sistema:

a. Relatério com reqistro e controle de distribuicdo de refeicdes para
cada setor assistencial, tipo de paciente, por tipo de comensal, usuario

do refeitério, com, no minimo, as seguintes informacdes: setor
assistencial ou refeitério; tipo de refeicado, tipo de dieta; quantidade;
hora e data de saida para distribuicdo e horario de retorno do carro de
distribuicao;
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b. Relatério com registro e controle do quantitativo de refeicGes
distribuidas por tipo de dieta ao usuario para setor assistencial, tipo de

paciente, por tipo de comensal, usuario do refeitério com, no minimo,
as seguintes informacdes: setor assistencial ou refeitério, tipo de
refeicdo, tipo de dieta; quantidade; hora e data de saida para
distribuicdo e horario de retorno do carro de distribuigcio;

c. Relatério com reqistro e controle do quantitativo de refeicbes
distribuidas por tipo de dieta enteral. férmulas e suplementos ao
usuario para setor assistencial, tipo de paciente, com, no minimo, as
seguintes informagdes: setor assistencial, tipo de refeigdo, tipo de
dieta; quantidade; hora e data de saida para distribuicdo e horario de
retorno do carro de distribuicao;

d. Relatério com o quantitativo de géneros alimenticios no més;
e. Relatério com o quantitativo de outros insumos no més;

f. Relatério de monitoramento de indicadores (quantitativo de refei¢des,
erros de porcionamento, erros de distribuicdo de dietas (orais e
enterais), custos e outros);

g. Relatério de refei¢des rejeitadas por paciente e o motivo;

h. Relatérios de manutengdes preventivas e corretivas realizadas com
indicacao de reposicao de pecas;

i. Relatério de ocorréncias na producéo e distribuicdo de refei¢cdes para
pacientes e comensais;

3. Gerenciamento da Operacao e Manutencao do Sistema:

a. O sistema devera possuir um modulo de Gestdo Operacional que permita
emitir e controlar todas as atividades relacionadas a gestdo e controle do
servico de producao de refeigcbes integrado com a nutricdo clinica do
Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Damido.

b. Deve ainda permitir o registro, acompanhamento e controle de todas as
ocorréncias realizadas, devidamente codificadas, relacionando suas causas,
medidas corretivas e a solugdo executada, de tal forma que possam ser
emitidos relatérios por analises estatisticas.
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TERMO DE REFERENCIA

1. Caracteristicas do Atendimento Assistencial do Hospital de Base Dr. Ary

Pinheiro

O Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro é do tipo: porta fechada, € um Hospital Geral
adulto e Maternidade de grande porte com 549 (quinhentos e quarenta e nove)
leitos, distribuidos por unidades de internagao cirurgicas, clinicas médicas, UTIs,

maternidade e bergario.

Unidades de Internagao — Adulto

N° de leitos ativos

Clinica cirurgica | 40
Clinica cirurgica Il 42
Maternidade 80
Psiquiatria feminina 39
Psiquiatria masculina 47
Centro obstétrico 10
Médica Il 34
Médica lll 28
Médica IV 26
UTI adulto | 13
UTI adulto Il 08
UTI Neonatal 25
UCI bercario 36
Ortopedia | 57
Ortopedia Il 46
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Total

549

Atualmente o Hospital possui 17 setores fechados, onde os funcionarios alocados
recebem suas refeigdes nas copas de cada setor:

Unidades de Internagcédo — Adulto

Centro Ciruargico

Nutrigdo

Centro Obstétrico

Nefrologia

Médica |

Lavanderia

Médica Il

Médica Il Semi intensiva

Médica Ill Semi intensiva

Médica IV

CME

Hemodinamica

UTI Adulto |

UTI Adulto Il

Banco de leite humano/ lactario

UTI Neonatal

UCI Bergario

2. Estimativas sobre o nimero de refeicoes

As estimativas sdo uma média do total de refei¢cdes distribuidas ao dia.
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Estimativas gerais

Estimativa’ Quantidade/ Quantidade/
média dia média més
Pacientes adultos™: 420 12600
Acompanhantes: 150 4500
Pacientes externos (ambulatorial), 39 1170
hospital-dia e outros:
Funcionarios 1105 33150

*Média de pacientes/dia em um periodo considerado “normal”’. Atualmente a taxa de

ocupagao esta em 58%

a. Estimativas por tipo de refeicbes — coletividade enferma -
Alimentacgao adultos
Tipo Unidade Quantidade Quantidade
L de Média Diaria Média Mensal
de refeigéo Medida Estimada Estimada
Dieta Geral, Branda, Pastosa
Desjejum refeicao 147 4410
Colagao refei¢cao 155 4650
Almogo refeicao 162 4860
Lanche da tarde refeicao 161 4830
Jantar refeicao 162 4860
Ceia refeicao 152 4560

Dieta Leve (semiliquida)

Desjejum refeicéo 3 90
Colagao refeicao 3 90
Almoco refeicao 4 120
Lanche da tarde refeicao 3 90
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Jantar refeicao 3 90

Ceia refei¢cao 3 90

Dieta Liquida (completa, gelada ou restrita)

Desjejum refeicao 2 60
Colagéao refeicao 2 60
Almocgo refeicao 3 90
Lanche da tarde refeicao 3 90
Jantar refeicao 3 90
Ceia refeicao 2 60

Dieta Hipossodica

35

Desjejum refeigdo 1050
~ - 38

Colagdo refeicdo 1140

Almogo refeigdo 40 1200
- 39

Lanche da tarde refeicao 1170

Jantar refeicao 39 1170

Ceia refeicdo 37 110

Dieta Hipercalorica e Hiperproteica

Desjejum refei¢do 07 210
~ - 10

Colagio refeicao 300
- 10

Almocgo refeicdo 300
- 10

Lanche da tarde refeicdo 300
- 10

Jantar refeigdo 300

Ceia refeigdo 10 300

Dieta para Diabético
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20

Desjejum refeigdo 600

Colagdo refeicdo 20 600
- 21

Almogo refeigdo 630
- 20

Lanche da tarde refeigdo 600

Jantar refeicao 20 600

Ceia refeicdo 20 600

Dieta Laxativa

. - 17

Desjejum refei¢do 510
~ - 17

Colagdo refeigdo 510
- 18

Almogo refeicao 540
- 18

Lanche da tarde refeicdo 540
- 19

Jantar refeigdo 570

Ceia refeicao 18 540

Estimativas - Alimentagcao acompanhantes Internagao, UCI e UCI

Canguru
: Quantidade
. . Unidade de CHEIRERS Média
Tipo de Refeicao ; Média Diaria
Medida : Mensal
Estimada :
Estimada
Desjejum Refeigéo 130 3900
Colacao* Refeicao 16 480
Almogo Refeicéo 150 4500
Lanche da tarde* Refeicao 18 540
Jantar Refeigcao 135 4050
Ceia* Refeicao 08 240

*Servidos apenas para UCI e UCI Canguru
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Estimativas Lanche para paciente (Lanches pés exames e terapias

especiais)

Tipo de Refeigéao

Lanche*

Unidade de
Medida

Refeigcao

Quantidade Média
Diaria Estimada

Quantidade Média
Mensal Estimada

6

180

*servido em todas as refeigbes - desjejum, colagdo, almocgo, lanche da
tarde, jantar e ceia.

d. Estimativas - Alimentagdo para funcionarios (coletividade sadia)

Tipo de Refeicéo Unidade de Quia'n_tidade.) Média Quantidade.Média

Medida Diaria Estimada Mensal Estimada
Café Puro e Cha Puro Litros 84 2520L

em litros

Desjejum Refeicéo 216* 6480*
Almoco Refeicao 378* 11340*
Lanche da tarde Refeicao 219* 6570
Jantar Refeicao 161* 4830*
Ceia Refeicao 131* 3930*

IMPORTANTE: Eventuais mudangas no numero de refeigoes e tipos de refeigoes
distribuidas para colaboradores podem ocorrer, devido a mudangas de processo
definidas pela SESAU. Os quantitativos apresentados sao, portanto, estimativas,
e referem-se aos pagamentos varidveis do contrato. Isto é, a empresa deve
considerar que a demanda de quantidades de refei¢coes mensais ira depender da
taxa de ocupagao e numero de funcionarios, que pode ser nula (zero) ou maxima

(capacidade maxima de ocupagao do hospital).

e O quantitativo em litros de café provém do calculo de 100ml per capita;

e Esclarecendo que o desjejum é servido como colagdo e contempla apenas os
servidores do setor fechado, e é composto por: (café, leite, pdo /ou similares

com recheio e uma fruta);
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e O lanche da tarde e o lanche noturno (servido como ceia), também soé

e Os servidores dos setores abertos recebem apenas: (café/ cha, almogo e

jantar,).

e As quantidades de almogo e jantar correspondem a soma de refeigbes do

setor fechado mais setor aberto.

2. Caracteristicas do Atendimento Assistencial do Hospital Infantil Cosme e

Damiao

O Hospital Infantil Cosme e Damiao atende pacientes de 0 a 13 anos, de média e

alta complexidade, possui 135

internacéo covid-19. A taxa de ocupacéo é de 85%

Unidades de Interna¢ao — Adulto

N° de leitos ativos

UIR 1 7 leitos
UIR 2 6 leitos
UIR 3 4 leitos
CIP 3 leitos
Emergéncia 2 leitos
Hospital Dia 14 leitos
Enfermaria A 6 leitos
Enfermaria B 6 leitos
Enfermaria C 6 leitos
UTI para Covid 6 leitos
Enfermaria G 5 leitos
Enfermaria H 7 leitos
Enfermaria J 7 leitos
Enfermaria K 7 leitos
Enfermaria L 7 leitos
Enfermaria M 7 leitos

(cento e trinta e cinco) leitos, distribuidos por

unidades de internagdo cirurgicas, clinicas meédicas, UTIs, hospital dia e
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Isolamento 2 leitos
Sala de Decisdo Médica 7 leitos
Observagdo Covid 2 leitos
UTI 10 leitos

Atualmente o Hospital possui 5 setores fechados, onde os funcionarios alocados recebem

suas refei¢des nas copas de cada setor:

Unidades de Internacao — Infantil

UTI

CIP/ EMERGENCIA

DILUICAO

LACTARIO

POSTO 2*

*Durante a pandemia da COVID-19.

o Estimativas sobre o nimero de refeigées

As estimativas sdo uma média do total de refeicdes distribuidas ao dia.

Estimativas gerais

Estimativa Quantidade/ Quantidade/
média dia média més

Paciente infantil de 0 a 01 ano 35 1050
Paciente infantil de 01 a 13 anos 65 1950
Acompanhantes 100 3000
Pacientes — lanche pds-exames/terapias especiais e 0 0

lanche pds-jejum

Pacientes — lactario (uso de enteral) 30 900

Estimativas por tipo de refeicoes — coletividade enferma — Alimentagao infantil

de 00 a 01 ano
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Tipo de Refeigao Unidade de Medida Quantidade/dia Quantidade/ més
Papa Porgao de 200 gr 10 300
Sopa Porcao de 300 gr 10 300

Estimativas por tipo de refeicoes — coletividade enferma — Alimentagao infantil

de 01 a 13 anos

| s | SEREN |
Dieta Geral, Branda, Pastosa
Desjejum refeicdo 66 1980
Colagao refeicao 68 2040
Almogo refei¢do 79 2370
Lanche da tarde refeicdo 65 1950
Jantar refeigdo 70 2100
Ceia refeicdo 64 1920
Dieta Leve (semiliquida)
Desjejum refeicdo 2 60
Colagdo refeigdo 2 60
Almogo refeigdo 2 60
Lanche da tarde refeicao 1 30
Jantar refeicao 4 120
Ceia refeigdo 1 30
Dieta Liquida (completa, gelada ou restrita)
Desjejum refeigdo 1 30
Colagao refeicao 1 30
Almogo refeicao 1 30
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Lanche da tarde refeicao 1 30
Jantar refeigdo 1 30
Ceia refeigdo 1 30
- Dietas Especializadas
Dieta Hipossddica
Desjejum refeicdo 3 90
Colagdo refeigdo 3 90
Almogo refeigdo 3 90
Lanche da tarde refeicao 3 90
Jantar refeicao 3 90
Ceia refeicdo 3 90
Dieta Hipoalergénica
Desjejum refeigdo 1 30
Colagao refeicao 1 30
Almogo refei¢do 1 30
Lanche da tarde refeicdo 1 30
Jantar refeigdo 1 30
Ceia refeicdo 1 30
Dieta Hiperproteica e Hipercalérica
Desjejum refeigdo 1 30
Colagdo refeicdo 1 30
Almogo refeigdo 1 30
Lanche da tarde refeicao 1 30
Jantar refeicao 1 30
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Ceia refeicao 30
Dieta para Diabetes
Desjejum refeigdo 30
Colagdo refeicdo 30
Almogo refeicao 30
Lanche da tarde refeicdo 30
Jantar refeicdo 30
Ceia refeigdo 30
Dieta Laxante
Desjejum refeicdo 60
Colagdo refeicdo 90
Almogo refeigdo 90
Lanche da tarde refeigdo 60
Jantar refeicao 60
Ceia refeicao 60
Dieta Obstipante
Desjejum refeigdo 30
Colagao refeicdo 60
Almogo refeicao 60
Lanche da tarde refeicdo 60
Jantar refeicdo 30
Ceia refeigdo 30
Dieta Hipolipidica
Desjejum refeicdo 30
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Colagao refeicao 1 30
Almogo refeigdo 1 30
Lanche da tarde refeigdo 1 30
Jantar refeicdo 1 30
Ceia refeicao 1 30

e. Estimativas - Alimentagao acompanhantes

Quantidade Quantidade
Tipo de Refeigao Unidade de Medida Média Diaria Meédia Mensal
Estimada Estimada
Desjejum Refeigdo 99 2970
Colagao* Refeigao 21 630
Almogo Refeigdo 100 3000
Lanche da tarde* Refeigdo 20 600
Jantar Refeicdo 91 2730
Ceia* Refeigao 19 570

*apenas para gestantes, idosos e lactantes

f. Estimativas Lanche para paciente (Lanches pés exame e terapias

especiais)
Tipo de Refeigdo . . Quantidade Média Quantidade Média
P Whtekrdls a5 wilzdich Diaria Estimada Mensal Estimada
Lanche* Refeigdo 05 150

*servido em todas as refeigbes - desjejum, colagao, almogo, lanche da
tarde, jantar e ceia.

g. Estimativas - Alimentacéo para funcionarios (coletividade sadia)

Quantidade Quantidade
Tipo de Refeicao Unidade de Medida Média Diaria Meédia Mensal
Estimada Estimada
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Café Puro ¢ Cha Puro em Litros 67 litros* 2010 litros*
litros distribuidos 3x ao
dia
Colagao Refeigao 18%* 540*
Almocgo Refeigao 72% 2160%*
Lanche da tarde Refei¢ao 31%* 930*
Jantar Refeicdo 32% 960*
Ceia Refeigdo 24%* 720%*

IMPORTANTE: Eventuais mudangas no numero de refei¢coes e tipos de refeicoes

distribuidas para colaboradores podem ocorrer, devido a mudangas de processo

definidas pela SESAU. Os quantitativos apresentados sao, portanto, estimativas,

-

e referem-se aos pagamentos varidveis do contrato. Isto é, a empresa deve
considerar que a demanda de quantidades de refei¢coes mensais ira depender da

taxa de ocupagao e numero de funcionarios, que pode ser nula (zero) ou maxima

(capacidade maxima de ocupagao do hospital).

e O quantitativo em litros de café provém do calculo de 100ml per capita; sdo

servidos na copa de apoio do térreo;

e Esclarecendo que o desjejum é servido como colagédo e contempla apenas os
servidores do setor fechado, e é composto por: (café, leite, pdo /ou similares

com recheio e uma fruta);

e O lanche da tarde e o lanche noturno (servido como ceia), também so6

contempla os servidores do setor fechado;

Os servidores dos setores abertos recebem apenas: (café/ cha, almocgo e jantar);

As quantidades de almogo e jantar correspondem a soma de refeigbes do

setor fechado mais setor aberto.

Porcoes extras para o Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil
Cosme e Damiao

A CONTRATADA devera ter em estoque e em quantidade minima os seguintes
itens:

Tipo de Refeicao Unidade de
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Medida
Agua de coco 300 ml Unidade
Agua garrafa mineral - 500 ml* Unidade
Banana da terra cozida com casca — 150 g Unidade
Biscoito agua saché - por¢éo de 18g Unidade
Biscoito doce ou salgado saché - porgédo de 18g Unidade
Biscoito integral em saché com baixo teor de sddio - Unidade
porgéo de 18g
Biscoito polvilho (paciente celiaco) - 300 g Unidade
Café com leite — 250 ml Unidade
Café puro 70 ml Unidade
Cha - 200ml Unidade
Coquetel laxante — 250 ml Unidade
Cuscuz de floco de milho com / sem sal - 50 g Unidade
Fruta parte comestivel - 150g Unidade
Geleia de frutas com agucar ou diet -15¢g Unidade
logurte natural integral, diet ou desnatado - 200 ml Unidade
Leite com achocolatado com e sem acucar — 250 ml Unidade
Leite de soja — 200 ml Unidade
Leite desnatado — 200 ml Unidade
Leite integral — 250 ml Unidade
Manteiga com e sem sal em blister (10g) Unidade
Mel sache - 15 ¢ Unidade
Mingau (10%) - 250 mi Unidade
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Mini bolo (200g) Unidade
Omelete com proteinas ou com proteinas e vegetais (1 Unidade
ovo - 30 g de recheio)

Ovo frito ou cozido Unidade
Pao com sal, sem sal, integral ou de leite — 50 g Unidade
Patissaria (100g) - pao de queijo, pastel de forno, rosca Unidade
hungara e pao delicia

Porg¢do de acompanhamento — 100 g Unidade
Porgao de guarnicao — 100 g Unidade
Porcdo proteina (conforme per capita contratual dieta Unidade
padrao de acordo com o tipo de carne)

Proteina texturizada de soja— 150 g Unidade
Queijo prato (lanche) 30g Unidade
Salada de frutas 250 ml Unidade
Sanduiche de carne/frango (p&o francés ou de forma Unidade
integral - 50g e proteina - 90g) com alface e tomate

(20g)

Sopa (liquidificada ou legumes cozidos) 400 ml Unidade
Suco de frutas industrializado Unidade
Suco de frutas natural - 250 ml Unidade
Suco de polpa de frutas — 250 ml Unidade
Suco industrializado em embalagem tetra pak 200 ml Unidade
(com 50% ou mais da polpa da fruta)

Suco para preparo de exame Unidade
Tapioca com sal ou sem sal - 50 g Unidade
Torrada em saché com baixo teor de sddio - porgao de Unidade
30g

Tubérculo cozido - 150 g Unidade
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Vitamina de frutas — 250 ml Unidade

*Calculo feito com a média de 420 pacientes/dia e 3 garrafas (totalizando 1,5l/dia)/ dia.

As porcbes extras sao as padronizadas, e sao utilizadas para complementagdo do
cardapio, no caso de refeicbes hiperproteicas ou hipercaléricas, bem como em casos
especificos para a complementacdo de dieta, conforme prescricio médica ou do
nutricionista. As porgcbes deverdo respeitar as especificagcbes, porcionamentos e
gramaturas, conforme tabela acima.

Expectativa de Alteragdes na atual Configuraciao do Hospital de Base Dr. Ary

Pinheiro

a. Expansao

Devido a pandemia da Covid-19, atualmente, o Hospital de Base Dr. Ary
Pinheiro se encontra com uma taxa de ocupagao em torno de 58%. A tendéncia é que
a taxa de ocupacgao aumente gradativamente a partir dos proximos meses.

b. Reducgao
N&o se aplica.
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TERMO DE REFERENCIA

ANExo XV - Quabpros DE CATEGORIAS PROFISSIONAIS

Os quantitativos apresentados nesse Anexo tém como objetivo apresentar
referencial para o dimensionamento da equipe a ser alocada para atender o
Objeto desse Termo de Referéncia, considerando o contexto atual da prestacéo
do servico. No entanto, ressalte-se que a CONTRATADA devera realizar o
dimensionamento e apresentar em sua proposta, considerado que:

a) a licitante é facultada verificar, no ato da Vistoria Técnica, informagdes
complementares, a fim de subsidiar sua respectiva proposta;

b) o dimensionamento da equipe deve considerar a metodologia proposta e
as tecnologias utilizadas pela CONTRATADA,;

c) Os horarios das equipes de trabalhos serdo definidos conjuntamente
entre a CONTRATADA e a CONTRATANTE;

d) O dimensionamento dos profissionais nutricionistas tem como base as
regras estabelecidas na Resolugao n° 600/2018.

A definicdo do quadro de pessoal (técnico, administrativo e operacional) sera
avaliada e autorizada pelo Fiscal Técnico da CONTRATANTE.

Quadro Referencial de Profissionais por funcoes e jornada de trabalho-
Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro

. . Jornada de trabalho —
Estimativa de .
. o .. 12x36 diurno ou
Categoria Profissional profissionais por
cateqoria/dia noturno / 44 horas
9 semanais/ 12 x 36
Nutr!cionista responsavel y Diurno — 07x16:48h
técnico
1 Diurno 12x26 — 07 x 19h
Nutricionista
1 Diurno 12x36 — 09 x 21h
Técnico em nutricao hospitalar 4 Diurno 12x26 — 06 x 18h
Cozinheiro 2 Diurno 12 x 36 — 07 x 19h
Ajudante de cozinha 1 Diurno 12 x36 — 07 x 19h
Cozinheiro de dieta especial 2 Diurno 12 x36 — 07 x 19h
Ajudapte de cozinha de dieta > Diurno 12 x36 — 07 x 19h
especial
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Auxiliar de cozinha 2 Diurno 12 x36 — 07 x 19h
Almoxarife 1 Diurno 12 x36 — 07 x 19h
Aucxiliar de limpeza 3 Diurno 12 x36 — 07 x 19h
Copeiro 17 Diurno 12 x36 — 07 x 19h
Copeiro noturno 07 Noturno 1027); 36— 19x
Almoxarife noturno 01 Noturno 12 x 36 — 19x
07h
Auxiliar de cozinha noturno 01 Noturno 1027); 36 - 19x
Auxiliar de limpeza noturno 01 Noturno 2)27;1( 36 - 19x
Técnico em nutrigdo noturno 02 Noturno 12 x 36 — 19x

07h

Quadro Referencial de Profissionais por fungoes e jornada de trabalho -
Hospital Infantil Cosme e Damiao

Categoria Profissional

Estimativa de
profissionais por

Jornada de trabalho —
12x36 diurno ou noturno /

categoria/dia 44 horas semanais/ 12 x 36
Nutricionista 02 Diurno - 12x36 — 07 x 19h
Copeiro 08 Diurno - 12x36 — 07 x 19h
Técnico em Nutri¢do noturno 02 Noturno 12x36 — 19 x 07h
Copeiro noturno 04 Noturno 12x36 — 19 x 07h
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